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ZXi* Stigafdjc Sodjöucfj Ijat fid) bie Aufgabe geftellt, eine SKeifje 
bemalirter, mogfidjft furj uub Hat gefaßter ffiodjreccpte ju bieten. 

£ie altere |)auSfrau, bie tut Sudjlntd) tjöd)ften§ und) neuen SRecepteit 
judjt, fei freunblidjft bavauf aufnterffam gemacht r . baß bie neue, Der* 
befferte unb üermeljrte Auflage beS 9iigafdjett &odj6ud}eS ein mög* 



aus 





d) li'l) ge 



s i 



ßtegifter enthält, unb, beit 6 rr ungenf durften ber 9?eujeit entfpred)enb, — 
als neu — einen ftirjen Vlbfdmitt über Söacfpuloer unb eine auSffifr* 
lidje SPefc&reibuttg über baS tSinmadjflt nun ftrüdjteu unb ©emitfen in 


beit ie|t |o Diel gebraudbten uub 




;teu ©djiuetgläferu bringt. 


ben oer 


ie junge, itodj unerfahrene §anSfrau fei nadjbrüdltdjft auf bie, 

Dorangcfefcten erlftuternben ^enterfuitgen 



»Denen ' J 






te 





>v 




e 



bennoeb bleibt 


eigener ©rtiüigung gar SRandjeS itberlaifen. 


cy 
x 


sh j. 93. in ben 



cepten bie fßerfonenjalrf and) ntöglidjft BerücEfitfjtigt, fo loirb bie beufenbe, 
junge ft rau fid) oor 9lllem ben gegebenen SBadjciltuiffen anpaffen unb 
iool) 1 oerfteljen, baß bei einem äßittageffeu Don 3, 4 ober meljr Sangen 


bie Portionen fleiiter fein fömten, als bei einem einfachen (Sffen Don 


Speifen 


tbeitfo toirb fte 




beS 



eS, and) nuum 


fte im SBortuort m ben 



tft, baß V. % 



* / * 
für !mc 


fßerfon genügt, tnSbcfonbcrc gitnt SBratcn ober Sdimorcn ein größeres? 
Stiicf Jleifcfj taufen, als fie gerabe braucht, ba jotdjeä ftetS faftiger 




■ fein totrb uub mau ben ffteft a( 



W 






mit 


atterlei ßugaben ober ju SRagout§ tc. oenoenben fann. 

lieber bie 2)iät beö .Straitren ober (Senefenöeu bleibe bie Sfeftinintung 
unöebingt bem 3tr^t überloffen; es fei f)ier nur bnrauf aufmerffam 
gemacht, baf? bei ber 3u6ereititng ber .Siraitfeufpeifen jebes fdbarfe unb 
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reigenbe ©enuivg, Tonne bie .ßutfiat bon &rftutem, ^unebel 1U1 ^ bergl. 
ftreng gu öetmeiben ift. 

©ebniucfjlidje Äranfenfpetjen Bieten bie 9irn. 40, 41, 72, 108,094, 
915, 916. 


®te in bicfem SBitd^e norlommeubeu ,ßal)leu in Mammcrtt weifen 
bie s Jhtmment beseitigen fRccepte itadj, auf uietcfje an ber betreffenbeit 
teile Söejtefiung genommen uürb. 




2)en mit beit tujfifdjeit ättaafc unb ©emidjtB&erljä 
bannten biene gur ffirflßrung, bafs 

l ruffifdf)c8 SBfitnb ober 02 Sotfi g(eicf) fittb circa 115 ©ramm 
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ft 


alfu ctiua 


ft 


13 



ff 



1 ©tof enthält 1 l / 1 
1 ©mutier ift bcr gebräudjttdje SluSbritd 


1 / 


Tuv •/, 











3lMljeUuug* 



puppen: 

A 



C. 


E. 


XL 

cu. 

©eflüget*, Sößifb* urtb SjSüteefubpen . . 

gifcfjfupbeu . 

Obftfuppen unb ft’aftckfjalen .... 
äftilcft* unb SfiSaffer'iubbeu. 



oo 

£»*)— 

- 68 

69 

- 84 

85— 

96 

97 

110 

120- 

-132 


111. 3(6t()cilitng+ 

Spdfeu \mn Slrufjffüdi ober '♦Jforfdimadi, foiuie Angaben |U puppen 
unb trennt ten .. . . 


1 


* i *) 

Oo 



o 







Oiemufe unb ^Hfje: 








VI. 9tbtl)eilu»g. 

3-irific unb £«6fc . 270—310 




A. Dtinbfteifct) . . . 

II. galbfleifcfi . . . 

C. fiammfleifcf) . . 
I). @d)meinef(eifd) 

K. ©cflitgci unb 2ßilb 



311—342 


843—368 



394-444 


Saucen 


445—475 


VI11. 9U>tl)ci(uitg. 
































VI 


3 nf|aft 3 ^ g$e&ei$nf$. 


IX. 


Utoufaben, otafTetfc, gSür fte unb galten 

X. 

^ivojjjictty It Teilte unb große hafteten, 3tif(fi- ttttb 34etfdjpubbtttge : 

a 33utfer^, yjfürb* itnb Hefenteig 

. i- * 



Kleine ^ttoggen unb hafteten 

B. 0>h'O}]c Piroggen . . . 

C. Statt e unb roarnte ^nftctni 

D. gifcl)* unb Reifet) pubbin ge 


Srti'afe unb (tompote: 

A. (Salate . . 
1>. ©ompote 


XI. ü 



XII. 2ü>ffjci(ung. 

Statute ttnb Hatte ^ubbiitgc unb btrfie $ rußen: 


\ Sßarmc VH 



B. Malte sßubbtnge 
<Xi de (Prüften . 


XIII. 2 



fiet- unb ^TelHTpeileu . 

A. $ 8 ac!roerT . . 
15 . Stöße unb J 



nt . 


X IV. 2U»tfjcihuig. 


jlifltef, Ta mutet t unb bergt. 


s Jir. 

476—491 


492—501 
502—516 
517 — 524 
525—567 
538 — 543 


544 5o * 
558 — 565 


. . 566— 

60< > 

, . 6ul— 

. . 610— 

-609 

-617 

. . 618— 

■621 

. . 622 - 

657 

658— 

•680 

681 — 

692 


Slarfjeffen: 



A. 0etee3 . , 

B. Stemel . . 
U. Gefrorene§ . 


693—706 
707 727 

728—742 


XVI. 

ün (fielt ttub feines SJarfituerfi: 

A. (tofje unb Keine Sudjen 

B. geiltet Sacftucrf. . . . 




* i * i * 





















3 







vn 


(<>el raufte 


XIX 






. SlblOcihtng. 


Odfic uttb <Httflcmact)lc$: 

A. fyrüd)te in gutferftjruJp 

B. fyriidjte in ©ffigftjrn^ 



XXL mthtilnna. 



2)a§ S?erfahren beim ©inmadjen in SBIecf}* unb ©Ia$büd)fen . 

A. Jyrud)t*(£onJeröen .. 

B. @emftf e • (£onferbcn .. 





9 


988 — 989 
990— 991 
992—1002 


A Uctfei 



i riijfd) aftsu o rraf (je 


1003—1052 


3li^il)abctifd)c^ Slegiffer. 












































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































■ 














































































1 










































’ 


* 









































I. 9lötljeilunn. 








1. Slitf bie Neuerung ift ftetB eine genügenbe SCufmerffontfett gu 
ridjten. Sebe SBouillon j. SB. muß gXeidfnitftjsig fodjett unb barf nie 31t 
focfjen aufljören. Seber SBraten unb jebe^ SBadmerf muß in ben 
Cfen fommen unb ebenfalls ftetS gleidjmäßig finden unb braten. 

'2, Soli eine ©ußßc gcmärmt tu erben, fo muß fie in eine guöor 
()ei|3 gemachte & afferolle gegoffen unb aufgefodjt merben. 



3 . Soll ein SBvatcn gemannt merben, jo 
SButter in ber Pfanne, tljut ben SBrateit fpitein, gießt 
iattce gu unb laßt ifjn bei langfamem fetter 
gern SBegießen (luenn möglidj gugebedt) f)cif3 inerben 
jeber 5 yleiid)fpei[e muß immer juerft bie Sauce 
ba§ ftleifd) fdßtell barin burdjgefii^t tnerben. 



man l Löffel 
oou ber ©raten* 
tunbe unter fleißri 

SBänneu 

gemadjt unb bann 



-t. SBeim SJöärmen 
felbige in eine tiefe ( 
[teilen, bie — 
n gebradit mer 






lauen, bi£ fie gut burc 


oon tvifdien nnb ©einitfen ift e§ ratljfaui, 

fei gu t|un unb biefe gugebedt in eine itafferolle 
gefüllt mit Ijeißent Sßaffer — langfatn gunt 
muß, inte and) bie ©peifen fo lauge barin gu 
finb. 



>. 




: baö muljvcn. SOcan loafjle 1 tetS ente retdjltd) große 
rurd) anßaltenbe* Sftüßren mirb bie -JJiaffe feiner unb bider; 
ein oberfUicblicbes Siüljrett taugt nidjtS. Sie Sötaffe muß tiidjtig mit 
beut i)iüf)rIoffeI bemegt merben, barnit ihtft ßineinfommt; fie mirb ba^ 
bttrd) nie! ergiebiger. 

ih SButter gu Sdjamn gu röljren. Sie sButter mirb fo lange 
mit taltem SBaffer au^getua)d)eu, bi§ alle ©alg- unb SKildjtljeile ent¬ 
fernt ftnb, auf eine furge Qtit 10arm geftellt, bamit fie meicl) mirb 
ftnobei fie aber nid)t flitiftg merben barf) unb nun in einer irbenen 

el mit einem §olgli 5 ffel fo lauge itad) einer Seite f)in gerül)rt, 
biv fie Oolltg meiß unb flaumig ift unb gu fuiftent beginnt. 

■Niga'Kf)e3 StocT}bucf|. 1 
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7 . tJtofincit mtb Äorintljeu 51t Uiafcfieti. Äortutljeu uub Heine 
Stofinen toerben juöor mit m armem, bann mit faltem SBaffer gritnb 
lief) getoajcfjen. darauf mirb ba* SBaffer burdj einen £urd)fdjlag ab 
gegoffeu, bie Stofinen ober fiorintljen auf ein lud) gefd>itttet unb faldte 
gut abgerieben unb au^gelefen. — ©rofje Stoftueu (mit fernen) uni 
man nur in faltem SBaffer, tuet! fie fonft an ©üfeigfeit verlieren. 

8. SJZanbelit 511 ft0feen. SDfanbelit toerben in fodjenbcS SBaffer 
gelegt unb ntitffen eine SB eile jugebeeft fielen, Bi§ bie Schale fiel) 
leidet (oft. STie abgefdritten SRanbeftt ftöfft man, bamit fie nitfjt ölig 
merben, mit etmaS (Simeifj, faltem SBaffer ober feinem Qntin in einem 

er. 



* ? \ t * 


9 . SSttitiUe ,)« ftofeen. 35 ie SSauillejdjptc wirb auf einem mar¬ 
inen Ofen geiroefnet, in Meine Stüde gefdjuitten, in einem SRörfer mit 
etma§ ^ittfev redji fein geftofjen unb öurdijgefiebt. Oer im Siebe nadj* 
gebliebene 9ic[t wirb micber geflogen unb gefickt. 9 .*ian fann bie 
^Miitilleftücfdjeu and) in ein Söhtllläppcljen binbeit uub fie in bev 2 
utitfodjeit taffen. 

10. (Gelatine mirb erft mit faltem SBaffer abgeipült, bann in 
einer Gaffer ölte mit etma§ ijeigem SBaffer aufgelöft nub unter fort 
uniljrenöem fRiibren leidit burebgefoebt. 



i 1. (Simctff 5 ti Sdjjtcc git fd)tagctt. 3 )as (simeig imtg tatt 
gelte dt fein uub barf erft für,’, bor bem Webrand) gefdjlageit merben. 
Ws mirb auf eine fladje Sdiüffel gelegt uub mit einem SDraljtlöffel, 
einer ©abel ober einer 2i>ispel und) einer Seite l)in fo lange gefdila 
gett, bis ber Sdjiiee eine ausreidienbe Jeftigfeit bat. 

12 . fyornten gu bevfdiiebcncn Wartereien anoguitretdien. ftebe 

Aorm, fie fei ooit Äupfev, SMlecf) ober Xfjoit, ntug gau;, trodeu aus 
gemifdjt fein. Oarauf mirb fie mit einem fßiufel mit flarer SButter 
ober aitSgefdimokenem fyett red)t egal aitsgeftridjen uitb mit reinem 
Steibbrob, bocl) nur fo oiel, al» au ber SPutter bangen bleibt, aus 
geftreut. üleine formen (ju Sdfmantfucben n\> merben ebenfo prii - 
parirt unb auf ein groffes, mit Specf ober Butter beriebeites tkaef 

id) gefefet 



13 . formen ( >n ßr^tttc, @el 6 t, (Gallert 2c. toerben, beoor bie 

Sßaffe l)tueiiigefiiflt mirb, mit faltem SBaffer an^geipüft uitb itad) SPe 
lieben gantirt. 


14 . ®H 6 e, ©reine u. aus ber Jvornt 31t ftitrjen. SBenu bie 

falten Steifen tu beit formen bie nötige geftigfeit Ijabeit unb au 
geridjtet merben fallen, giefn man fel>r (jeij^e^ SBaffer in ein fo großem 
^fdjirr, baf? bie betreffende $oxm bequem btucinpaftt, faftt biefe mit 
nt Rauben oben am Staube uub taudjt fie nur 1 j i Spinnte in ba^ 
fodjeitbe SBaffer, bodj fo oorfidjtig, baft ltidjbo 001t bem SBaffer oben 



t n 



1 



ftiicfjeuregeln unb ©rflövung talntifdicr SluSferucfe. 
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hinetitfäuft, hebt bie Qforot bann fdjuell ()cmiiv ( trocfnet fie rafdj ab, 
ftiirjt fie auf bie Sdjüffel ltitb hebt fie behutfam ab. 

15 . ttodjpnbimtge. Sie fßubbtngs föttuen in einer Servierte 
ober Joriit geformt loerben. Täe Scrbiette 11111)3 in heißem Söaffer 
gcfpiiit unb bann trocfeu auSgebriicft, bie innere ßladjc mit Sittter 
auägeftridjeu unb mit Sieibbrob beftvent toerbcit. SDann legt man bie 
Menuette in eine Schüße!, gießt ben leig fjinein unb binbet fie nidjt 
aDjufeft, bamit ber leig fidj auäbe^neu fann. ßnnt SEodfeit nuifjit 
man ein paffenb graftet ©efdjirr, läßt fo öiel SBaffer barin auffodjen, 
baß genug Staunt jur eingebunbenen Sßubömgmaffe bleibt unb fal^t e£ 
ein rnenig; bann tijut man bie Sermettc mit bem Steig in bas fodjcnbe 




alter 



bte 


\ ♦ 






ber ©erbiettc au einen über beu Heffel ge 
toef, bamit ber Tübbing fdpoebeub, oljne beu 93oben 311 be¬ 
rühren, gleichmäßig unb bebeeft todjeu fann. Tas euifodjeube Äöaffer 

muß butd) neuen ßugufj fodjenben SBafferS ergäujt loerben 
mirb nach dir. 12 praparirt, barr nie gauj 00 11 , miitbeftenS 3 Ringer 
breit unter bem Staube gefüllt unb muß mit einem, and) mit Butter 
ausgeftrichenen 33 edel feft uerfcf;!offen feilt: Tie fo präparirte fyorm 
ttellr man tu eine Äafferolle ober einen ÖSrapen, ber fo loeit mit heilem 
Gaffer gefüllt fein nup, als ber letg in ber fform reicht, beidjioevt 
fie (mit einem SBoljen ober ^iegef), bebeeft and; beu ©rapeu mit einem 
Teefel ober einer groben ©djüffel, gießt, fobaib bas äöaffer einfod)t, 
immer loieber fodfenbeS SBaffer I)inp unb läßt es gletd^mäßig, je nach 
s 3>orfd)rift, focljen. 

16 . greife. Soll eine Sioulabe ober bergt, unter bie fßreffe 
fomiuen, fo legt mau fie püvdjen jioet iiüdjenbreiter uitb befdjioert 
bas obere mit einem genitgeub ferneren Stein ober Sollen, 

17 . Gebrannter gmfer ( 3 urferjus). 5—6 Sott) feiner guefer 
mevbeu auf einer fpfauue über nidit ,31t ftarltm fyeuer io lauge mit 
einem böl^eruen Sörfel oerriibrt, bis ber ßuefer flüffig geioovben ift 


unb füll bunfelbraitn gefärbt hat. Tarnt gießt man ca. 1 /. > Ouartier 
'JSaffer bagu, läßt es bnrd)fod)eit uitb füllt bie ßucferjuS uad) bem Gr- 
falten in ein ßdaf^cljen. SRatt beuiilu fie, um Suppen unb Saucen 
eine braiute f^arbe p geben. Üiebig’fdjei: Syleifdhejiract ift and) 31t 
biefent ßioecfe p empfehlen. Güte äRefferfpi^e baboit genügt, um ca. 
1 Stof fd)ioad)er ßdeifchbrühe »Straft unb ßarbe 311 Perleihen. 

18 . ©lamm Ter 31t ©tafuren oerioenbcte ßuefer mup fel)r 
mx% troden unb ftaubfein geflogen unb gefiebt fein, fyür eine Heinere 
Torte genügt eine ©lafur 001t 1 / 4 ^Jfb. ßurfer. Tiefen fein gefie 
Juefer rührt man mit 1 Giioeip unb 1 Theelüffel Gitronenfaft mit 
einem ^oljlöffel eine reichliche Täcrtelftunbe nach einer Seite, bis bie 
©lafur fchneemeifu fchauniig uitb biefflüfüg ift, beftreicht bamit bas 
betreffenbe ©aeftoerf mögtidjit gleidjmafüg unb läßt es einige SRiutiten 
im Ofen troefnen. 



1* 
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I. SJbtLeitung. 



Ober man rüfjrt 1 / 4 fßfb. 3 uc ^ er wtit 1 
SBafferS 6—7 SJltnuten, giebt nad) unb nad) 1 
SCftaraSdjino, ßitronen* ober Stpfelfinenfäure, I)tnp, 
ca. x / 4 ©tunbe p einer btcEdüffigen ©albe, ftreicfjt fie uermittelft eine», 
in f)eif$eS SBaffer getauften Söt'efferS müglnljft gletdptäpg über beit 
bereits falt geworbenen fiudjen unb ftellt ifjn auf etwa 1 ©tunbe au 
einen füllen Drt, bamit ber ßudergufj nid)t ^erffie^t. 

S|ocoIabegIafuren [teilt man etnradj fjer, inbem man 10 Sotfy 
t£I)ocoIabe in ber SB arme erweidjt, mit 8 Bott) feinem 3u<fer tüchtig 
oerrüfjrt itnb mit 2 —3 ©iweif) flaumig rüljrt, fo bafs eine bidflüffige 
©lafur entftdjt, mit ber mau baS 93 adwerf üeftretcfjt. — Eber man 
fodjt l j 2 s ^fb. jßutfer mit ca. 6 ©^löffeln SBaffer unb 1 / 4 s B?b. fein 
geriebener äSanilledjocoIabe unter fortwäljreubem 9? üb von unb 9teiben 
mit einem ^otjlöffel, bis fid) auf ber Öberfliidje ber halb erfalteten 
©lafur eine feine gläugenbe firufte geigt. filetneS 93 a<fmerf taudjt man 
biiteiu, Sorten iibergiefjt mau bamit unb lafjt fie einige SPtinutcn im 
fen troefnen. 

19 . 3 urtcr abpbremten. SBont finden, 9Jcifd)ge(ee, Tübbing 3c. 
wirb bie Cberf'ad)e [tat! mit ^uefer beftreut unb ein im Dfctt glü^e: 
gemad)tcS, angemeffen breite» unb nid)t all^tflacbeS Sifen f'vcu^ ober 
ftreifenWeifc auf ben ^nticx gehalten, bis biefer braun gebrannt ift. 

20 . ©ettf, cttg(ifd)cr. SKan rüljrt einige Süffel ©enfmef)( nebft 
einer Keinen s ^rife ©alj unb nad) unb nad) jugegoffeuent foegenbem 
SBaffer p einem glatten, birfrlüffigen SBrei. 9 tad; Selieben fügt man 

etwas ffiffig unb $uda: Ijinju. 

Senf, Sarepta wirb wie ber üorige bereitet unb julept mit einem 
glüljeuben ©raf)t umgerü^rt, bamit er weniger fdjavf ift. 

21 . Jyett j.u oerWeubcn unb auf5ubeWaC)ren. ^tifdjes Stiubfc 

fett, namentlidj baS ÜRierenfett eignet fid) gut juitt SluSbadCen tum 
allerlei SSacfwerf. @S wirb gut geWäffert, auSgdjiiuter, fein ^cifcfjnittcn 
unb in einem @rapen auf Keinem ^euer gefd^moljen, öfters mit beut 


s 



teb in eilten 



teintopf gegoffen, nach 
en, troefenen Crt auf= 


Söffet gebriiett, bitvd) ein feinet 
bcin @rtatten gut Perbnnben unb an einem 
6crt>a()rt. 

SBilt man feinc§ ^aefmerf barin füllen, ttjnt man ba§ io ge= 
loonnene ffett nebft einem guten Söffet SButtev in einen Öirapeu, Läfjt 
e§ f)eif? werben, märtet ab, biP nad) beut Älodjcit unb p,ifd)eit ba§ fyett 
eine glatte Cberftiidje ermatten unb j$u raudfen beginnt, giebt ein 
vngmer hinein, mag bem @ebäd beit ffettgefdjmad nimmt mtb beginnt 
bann mit bem (iiulcgeit bes betreffenbeu iöadmerfeg, legt baoon nur 
fo oiet auf einmal fjiiteitt, baf) bie einzelnen Stüde fid) nidjt berühren, 
badt fie auf beibcit Seiten gar, bebt fie mit bem ©diaumtöffet beraug 
unb legt fie auf ein, mit Üöfdjpapier bebedtee Söaftfieb, bamit ba§ Tvett 



rx 
\ 


« 







Mdfenregetn unb Erftcirmtg tedjnijdicr 9(u»bvude. 


5 


abläuft. Turdj ein Sieb giept man bas fyett wieber in ben Topf unb 
fmm es nod) einige sit ijtocfmerf bcitupen, befonberS, Wenn frifdjes 
Ivett ober 58utter fpnjugefiigt wirb. 

5Cudf) baS non Suppen ober Saucen abgefdföpfte gctt ift braud)» 
bar, wenn es uad) beut ©rftarrcu nodpuals erl)ipt uitb mit frtfdjer 
9Jii ldj 1 / 4 Stunbc lang burd)gefod)t wirb. 9iad) beut Srfalten fdjmi l;t 
man bie gettfdjeibe nod) einmal ititb giefjt bas Jett burdj ein eines 
Sieb in ben Stopf. — Sdfweine», ©änfe- ober ©ntenfett eignet fiel) 
am bcftcn jum Stampfen bou Sauer» ober 3ßeipfol)l, Scfjinfenfett ju 
(irbfen ober weiften Stofjnen. 

22 . ffteifri) ju t)acfeit. T)a§ gleifd) wirb jerfdjabt, noit beit 
Seimen mögl'idjft befreit unb mit einem fpad= ober SiUegenteffer fo 
lange bearbeitet, bis es gang gefdpneibig ift. 

.fiat man eine fyleifd)l;acfmafd)ine, fo frfmeibet man baS fyleiidj in 
ne Stüde, füllt fie in ben Tridjter Der föiafdjine unb treibt fie 
burclj. Tie juri'ufbleibenben Seltnen nimmt man IjcrauS unb läfjt 
bas geljadte fsk'ifd; nod) 2 fötal auf gleidje SEÖetfe bttrd) bie ÜDtafdjhte 
paffircu. 



23. Ä>olggcfri)irre. Öteue tooljgefdjirre miiffen nor bem ©ebraitd) 
etwa eine 3Bodte Itiuburd) mit täglufj erneuertem SSaffer gefüllt ftel)en, 
ober, falls bie ^eit liierju nid)t reidjt, mit tHldje tüdftig aitSgefdteuert 
unb gebrüllt werben, wenn bereit fvufjalt nor (jappgem Seigefcljmart 
bewahrt werben foll. 

24. föcljanblnug brr emaillirtcn ,Mod)gefd)irrc. ©maidirtc 
Alodjgefdjirre Verträgen feinen plöpltdjcn SBedffef non ffiije unb Aliilte. 
yn eilte beige Alaffcrolle barf mau alfo nie falteS 233 affe r gieren unb 
umgefebrt, weil fouft bie ©lafitr obfpringt. Tiefe @efcf)irre faffeit fid) 
febr leidjt reinigen, wenn man, benor man fie aufs fyeuev febt, beit 
äugeren 58oben leiefit mit Tett ober grüner Seife 





25. 



(Sin Söteffingfeffel muft ftets nor bem ©e= 
brauch auSgefcbeitert unb jebe Speife, bie barin gcfodjt wirb, fogleid) 
auSgegoffen werben, bari nid)t barin erfalten (914). 

26. 9lntuHinten: 

a) timt Suppen. 1 Söffet 9M)1 wirb mit etwas foltern SBaffer, 

1 Söffel faureut ober füpem Scfjutant aitSgeritf)rt, mit f)eif;er Srüpe 
nerbüiuit, jur fodjeitbeit Suppe gegeben unb mit biefer burcbgefodft. 
fiartoffelmelil wirb mit foltern Söaffer aitsgerübrt, unter fortwäpren 
bem fKiil)ren jur fodjenben lörüpe gegeben unb mit berfelbeit ftarf 
igefo 

b) bott ©entüfeu tbas tneige ©inbrentteu). 9Kait Icifit in einer 
ftafferolle 1 Söffel SSutter gergeljen, giobt 1 Söffet föfefjl unter fort» 
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i. Sl&tßeitonfl. 


mäf)tenbent 3tiit)ren bap, verrührt ‘älltcg auf (eifern Reiter, Big bie 
90 (affe l)ellgel 6 augfief)t, verbünnt fie bann, je nad) xLUnfdni-ft, mit 
fWild), ©cfjtnant ober (Bouillon, lägt btefelße auffodjen mtb giebt fie 
put meid) geKodjten ©emfife. 

<*) non Sauren, 'Bürüeiuppcn ic. (ba§ braune (Sinbreniten). 

9Jfait täfjt in einer .Vtafferolte 1 Söffet (Butter ober Siierenfett ( 21 ) 
Ijeif; merben, gießt fo viel 90?ef)l bap, bafj eg fiel) gut rühren läfji, 
tf)ut 1 Xfjeelöifet feinen 3 » cf er bap, rührt biefe fÖtaffe fo lange auf 
beut fyater, big fie fdjon braun ift unb verbraucht bie ©inbrenne bann 
nach SSorfdjrift. 





27. ©lattdjirm (aBBrü()cn). Sag gletfd) 
mirb mit fattem Soffer aufgefodjt unb abgefdiiiumt, baranf mit ta item 
Saftet abgemafdjen unb nad) (Borfdjrift vermanbt. 

e, a(g Spinat, SBrauutotjl, SeijjKotjl, Sinfen, meifje 
(Bohnen, and) fHei§ itub Sago müffeit vor bem (Mcbranch mit bereits 
foebenbem Sa ff er blanclirt merben. 






■ 2 S. fünften ober fdjntoren Reifet: Put einem gut pge 
@efd)irr fflciid) ober ©entfife mit menig fftüffigfeit gar imcich) mer 
taffen. 

*29. a) f&urdilaffcu (fittriren) treibt: 3>ie Suppe, Sauce, baS 
fpiirec zc. bitrd) ein feines Sieb ober einen Turd)fd)iag mit einem 
fRü()rtöffe( burdfftreidfen. 

b) SUären: SEBirb bie SSouitton burd) Stbtagern, f)(bfd)äumcn unb 
ffiltriren nid)t geniigenb Kar (mag teid)t vorfommt, mettn biefetbe vor= 
ferridjenb vom ,)tnod)cu, vom ,Uopf ober oon ffteifd), mcldjeS längere 
ßeit aufbemal)rt morben ift, gefoefjt marb), fo Klärt mau fie mit ®t= 
mcifj, inbent man bagfetbe mit etmag fyleifdtbrülje ^erftopft unb mit 
ber übrigen 93 riifje, bie nur (auttmrm fein barf, unter fortgefeütem 
eu anffod)eu unb bann pgebeeft taitgfain (nicht auf bireftem 
Jfeuer) fortfodjeu ober ^icfjeu läfft, Big fictj bag ©imeif) 51 t meinen 
fflocteu jitfamntengepgen l)at, morauf bie SBrülic burd) ein feines Sieb 
ober ®reUtud) fittrirt mirb. — ®elee unb SlSpie p ©alterte je. merben 
— menn itöt()ig — ebenfo burd) Sluffodjen mit ©imeifi c 
1 Stof fflüfftgfeit nimmt man 1—2 






30. Scgirett ober aß,Reifen t)eiht: ©ine Suppe ober Sauce fäntig 
ober tiunmig machen. 9J(an riifjrt 2—3 (je und) SBortd)tift) ©ibotter 
recht idtauinig, verbiiunt fie mit etmag 'S aff er ober Sein, ÜJiild) ober 
Sd)mant, gicht oon ber fodjenbett Suppe ober Sauce etmag bap unb 
tl)itt bann bie ©iennaffc unter ftarKem Klopfen p ber fodjenbeu fflüifig= 
feit, bie jc|t nur noch aufmaltcn, b. h- Big put .Wodien Kommen barf. 
®aS Segiren muh erft fitrj vor bem ' , lnrid)teu gefdte()en, weil bie ©ter 
fid) (eici)t ierfchen. 


i 







7 




II. Slötijetlung* 


SltpUEtt. 


33 . 



Sie beften unb fräftigften Suppen liefert bas Siiubfleifdj, ba es am meiften 
Sftßfrftoff enthalt. 9Dtan rodelt mögti^ft frifd)eS, nid)t p fettes gfteifd). tiefes 
mtrb fdjnell mit faltem Gaffer aBgemafchen, barf nie im Gaffer liegen bleiben, 
toeil eS baburd) an S^ätjrmertf), als aud) SBobfgejdpnad Vertiert, unb intrb, füll bie 
Bouillon fräftig fein, mit faltem SBaffer aufgelegt unb langfant pm Sieben 
gebracht, bamit alle nahrhaften SBeftanbt heile fiel) ber S3ritf)e mitttjeÜen. Sott baS 
^tetfdt) gegeffen m erben, fo totrb baSfelbc bagegen mit fodjcnbem SBaffer auf- 
gefegt, tooburd) bie nahrhaften Söeftanbtfjeile im fvteijc^ er!)alten bleiben. 
baS SBaffer 31 t neben beginnt, bilbet fid) Sd)anm auf ber Oberfläche, ber mit bem 
Sdjaumlöffcl forgfältig entfernt toerben muß, tneil es fonft eine trübe unb un- 
faubevc Suppe giebt. 9?acl) bem Schäumen fa%t man biefelbe unb fdjäumt fie bann 
nod) einmal. SaS Sa%en ift Oorfidjtig p besorgen, namentlich trenn bic Suppe 
erft fptiter beuitgt Serben foll, tuet! jebe SBrühe am nädjften Sage toett ftärfer ge* 
fallen fd)ntcdt, als an bem Sage ber Zubereitung. SBouiffonfuppen erforbern 1 j i 
bis s /j. s f$fb. S'leifdf) für bie fßerfon; 31 t ©emüfe* ober ißütee* Suppen ift and) ein 
geringeres gleifdjguantunt auSretdjenb. 1 *ßfb. 9tiubfleifch trirb mit 1—l a / 2 0tor 
SB aff er aufgefegt unb muß eine Suppe non 4—6 ?ßfb. gleifd) 4—5 Shmben foden. 
teilte größere Portion Z'etfd) muß natürlich aud) länger fodjeu: 10—15 fßfb. min* 
befienS 6—8 Stauben. 

födfö* unb ßammfleifdh mtrb öor bem Genügen bland)trt (27) unb fodit 2 
bis o Stitnben; 1 tßfb. non biefem Steif d) tpirb mit 1 Stof SB aff er aufgefegt. 


93ratenfnod)en taffen fiel) mit Zugabe toon Oerfdpcbenem Öemüfe nnb ©eiuür^e 
nod) p einer fchmadhaften Suppe Uertoenben (52). 

©ine SKefferfptge Biebig’S gleifdhejtract genügt, um 1 Stof bümter Sleifdjbrühe 
Straft unb garbe 311 oerleihen. 

Zn Sifd)fuppen eignen fid) nur Süßmafferfiftf)e. 










(inte fräftige Bouillon erforbert 


i 


3 


O 


/ 4 


s | ; rt>. g-Ieifdj für bic 


unb bringt eS lattgfont gttin 


11 ~tof SBaffer) 


fßerfou. SKan utmuit ein Stiicf frtfdfeS, uitfjt ju fette» Ddjfenfteifd), 
am tieften uom Sdguanpücf ober Sdiulterblatt itttb einige fRinb^ntarf- 
tiiodfen, bic man .terßaett, wiifdfjt bas f\(cifd) fanbei' ab, fefet e§ mit 
tattern SBaffer auf 3 fyeuer (auf 1 fßfb. ff-leifd) 1—l 1 /, 2 

. ©obalb eS ju todjeu beginnt, 
bebt man mit bem Schaumlöffel beit grauen ©dfjaunt forgfältig ab, 
giebt imrfidjtig Salj baju, nitb idfäumt bie Suppe nochmals. hierauf 
man (bet ea. 6 ‘'Erb. ftleifdti 1—2 fBeterfilien, 1 Sellerie, 1 S3itr= 




taue, 1 Stitcfdfen Schnittfofjl (ttad) belieben auch einige Sumer (Me 
Witrj unb 1 ßwiebel) baju, läßt bie SHouiflon pgebeeft ganj leife 4 
bis 5 Stunben fodjett, icifopft alles fyett forgfältig ab unb filtrirt fie 
burd) ein feines Sieb. fsft bie SBouißon nid)t brntfel genug, fo giebt 
man tfjr mit 1-—2 (fßlöffel gebranntem gpfer ober 
fVleifdfjeytvact (17) beffere fyärbung. 




gebräunte» (Memüfe giebt ber töouillun einen ()cvbeit 
Seljr fdjmacfbaft ift eine Viouißott, wenn man p bem Winbflcifd), 
bas ftets beit .fiauutbeftaubtljeil btlbeit ntuß, ein altes .fpulp unb einige 
berbe SalbSfnodjen Ijinpfügt. ßu ®iel Snodfjentljeile e 
unb gefefjmaeftufe 93ouißon. 

Sie unerfahrene £>auSfrait timt gut, beim Soeben 






auf folgenbe VI rt ,yi ncrfafjven: fDcan tljut für 6—8 ^erfüllen 4—5 usto 


fyleiuf) ut ben Segel, gießt 6—8 Suppenteller üou SSaffer (ca. I 1 /’, Stuf) 
baraut, mißt an einem Stäbdjen bic §ülje besfelbeit ab unb füllt bann 
erft bas übrige SB aff er f)inju, liier alfu nudj ea. 3*/ s Stof unb adjtet 
barauf, baß bie Souillun, mie oben angegeben, genau bis gitin ßeidieit 
am Stäbd)en etnfoeßt, beüor man ba§ fylcifd) bcrauSljebt unb bie 
Suppe filtrirt. 

'.Wan fernirt ,gn* flaren SBouiltou: fßiruggen (504), hafteten (506), 

Solppiroggeu (508), falten Sf?ei» (166), ßiergelee (137), Wierenbrüb 
d)en il48) ic. 

35 . Söouülon ii la ,j ardiniere. 

VJfan fudjt eine fräftige töoutllou (34), gießt ungefähr 
ben nur bem Vluridßen 1 Stuf berfelbeu burd) ein feines 
eilte attbere Safferuße unb udit uerfdjiebenes, gier 1 idj ; 
ntitfe, als etwas Sdjnittfoßl, Sußlrabi, ©üßneit, darutten, 

(Srbfett unb Jölutttenfoßl baritt meid). Tie 95üitißün wirb 
(17) itttb burd) ein feines Sieb p bem ©etnüfe gegeben. 










10 


i L 3 l 6 tficilung. 



36» SfluiUon ä la reine (teflirtc ®uppc). 

©im 3 Sßfb. ftalbf(ct)d), 3 ^fb. iKinbüeiiri) unb 2 iüb. uttge- 
räudjertent Sdjtnfcrt !od)t man eine fräftige ©rülje nnit ca. 10 Stof 
SBaffer, ©uppeugemüfe unb ©emiirg [34]). ©in alteS jer 

man fo, ba% bie ©ruft gaitj Bleibt, mäfdjt e$ mit labern SQBaffer fauber 
ab, iäfU 1 Söffe! ©utter in einer Äaffcrotte ^ergeben, legt ba* ^ufjn 
Hinein unb läfjt el meid) öüuften (28). Sann nimmt man bie 
brnft beraub, ftellt fie marin, ridjrt jum übrigen ,puf)n 2—3 Ü ö ff el 
feinet SReljl, giebt bie fertige fJIeifdjBritlje allmal)ltd) baju, läßt 3tlte§ 
orbentlid) bitrd)tod)en, flopft in ber Semite 2—3 ©igelb mit 1 Sfjee^ 
löffel Qnäzv unb 1 üöffel fitfjem Sdjntant red)t ftarf, giebt bie ©ouillou 

ein §aarfieb bajit unb legt bie in feine ©djetfidjeit ge 
erbruft tjinein. 3Kan ferbirt bierju feine Piroggen (505 ober 
506). Sie Portion retefit für 15—18 ^etfonen. 






37. OdjfcnldjiiiauUuMe (Ox-tail - Soup. 


•> 




1.—2 frifdjc Cdjienfdjtueife merben in 2 Zentimeter große S 
gefrijnitten, gemafdjen unb eine IBierlelfhinbe in fiebenbem SBnffer ober 
ietdjter gieifd)brü^e abgefodft. Samt legt man bie $leifd)ftMe auf 
ein Sieb, iibergießt fie mit faltem Söaffer, bie fie abgefülflt fittb unb 
trodnet fie mit einem Sit die ab. .Spierauf legt man fie mit etlidien 
Sped= nnb roßen Sdjjtttfenfd)eiben, 1—2 pßoiebclit, 1 töurfane, 1 Sßeter* 
filie, 1 iBorre, 1 Sellerie, 1 Lorbeerblatt, 6—8 iBfefferföruent, 2 




luitrptelfen unb ein toemg Saig in ein Safferoll, gieß 
Sleifdjbrübe unb 1 Quartier SBeißmetn bariiber, bringt ba§ f5^’ifd) 
langfam giuu liodien, fetjäumt e§ bann forgfältig ab, laßt e§ gugebedt 
leife fort: od;en, bin ba§ f^leifel) jtcmlidj meid) ift. Saun nimmt man 
ba§ fyleifdj ßeraitn, filtrirt (29) bie Sitgpe, entfettet fie unb giebt nod) 
3—4 Stof fräftige SBoitillon (34) bagit, ebenfo 1—2 




a. 


Sobalb bie ®rül)e auffod)t, tljnt man bie ^leifdjftücfdieit unb allerlei 
gierlid) gugcfd)ttitteue§ (Semitfe, als 93urfanen, Sellerie, Sdntittfoljl, 
Spargel, and; am3gel)iilfie iSobfen Ijinein, foclft 91HeS meid) unb würgt 
bie Suppe guleßt mit einer iOiefferfpiße Sapennepfeffer. f^ür 12 bin 
15 iBerfonen. 


38. Ox-tail-Soup, tcairt. 


2 



.i 1 d)e 0d)fcnfd)mctfe toerben gemaf^en, in 2 ©entimeter grofe 
Stncfdjcu gefdjmtteu, einige ÜDctniiten in todjenbem SBaffer gebärnpft, 
auf ein Sieb gelegt, mit faltem SBaffer üBcrgoffen unb ab getro du et. 
Samt iafd mau 2 gute ©jglöffel ©nttcr im ©rapett fjellbraun merben, 
fegt bte Sdjmeifftücfebeu, einige feine Scheiben mageren rol)ett Sdjtin 
fen, l Qmiebel, 1 ©urfane, 1 ©eterfilie, 1 ^orre, 1 Sellerie 1) in ein 
unb läft 9t lieg unter fortmftBrenbem Üiitfiren fcfiüxt braun merben. 










uptoen. 




t 



} 
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Latin gießt mau 1 Stof (eichte SSouillou bar über, rül;rt Sittel M 
^tuube lang über IjeKeut Reiter, giebt bann nod) 2 Stof SBouitton, 


1 Lorbeerblatt, 1 Sbeclöffel Saig, 2 helfen, 10—15 Aiönter Pfeffer 

t ~ä r -^v i ii 4 ^ /~v / » £ r >t ^ , £_ _ «w. / i ^ / ,/ ** t « 



langfam baviu 




ein 



!s> 



unb 1 Stüdcben ßuder biitgu unb öäntpft bae r 
meid), nimmt e3 l)erau3, filtrirt (29) bie 

unb entfettet fte. 2ann uiacljt man 1 Löffel SButter mit 1 Sßlöffel 

giebt bie Suppe unb fo nie! SBomllon, al§> nütljig, 
a baut, fodit Stilen aut bureb, aiebt 1—2 ©läfer T~ 



braun (2 







39. 9iad)Qcmöd)tc Sdiilöftötcntuppc. 

(Mock- turtle - Soup.). 

^tadibem ein frifdjer großer $alb<8fopf fattber gereinigt, mirb er 
gebrüllt, abgetrodnei unb ber Länge nad) non oben burdjgcfpalten. 
Tann nimmt man ba* @el)trn beraub unb [teilt e§ bei Seite, löft mit 
einem fd)arfcn Söteffer bie fletfdiige Atopfßaut non ben Luocbeu lov, 
mäffert fic in mebrntafö gemedpettem lainoarmem Söaffer, fein fie nebft 
ber 3 unge mit faltem SBaffer auf§ Reiter, läßt fic a / 2 Staube fodjen, 
füblt fic in faltem SLaffer ab unb bämpft fie bann langfam in fo nie! 
fetter Jvleifd)britl)e, baß fie bebedt ift, 1 ^tebel, ©alg, 1 Sßeterfilie, 
1 Sellerie, 0—8 Lunter Pfeffer nub ©emürg, 1 Lorbeerblatt, 1 , 
Gitronenfdjale, — bis ffleijd) unb ßunge meid) fittb, worauf man k\y 
tere enthäutet. 9 ?ad)bem fie bann in ber iörüfje crfaltet, legt man fie 
auf eine fladje Sdjitjfel, bebedt fie mit einem feudjtcu Sud), befebmert 
fie mit einem ®rett, preßt fie ca. 1 Staube unb gerfdjneibet Jyleifcb 
unb ; 5 u uge in jierlidje Stüdcben unb Streifeben. Sie ftnoeßen be* 
SafbSfopfeS ^erbadt man, tßnt fie in ein mit Spe 
allerlei SBurgelwerf, 1 ßmtebel unb Airäuterbüubel (^eterfilie, 93afilicum, 
IKajorau, Sbmitiau, non jebem ca. 1 Sbeelüffel ööu in ein 9 Jatftläppd)cn 
gebunben) aufgelegtes Lafieroll, läßt fie mit 1 Cuartier fyfeifdjbrübe fo 




lauge bäiupfen, Im ftri) auf beut ©oben eine braune ©lace gebilbet bat, 
giebt nod) etmac^ SBaffcr ober fdfinadje fyleifd)brül)e bagu unb läßt JLucS 
8—4 Stauben langfam unb ^ugebedt fodjen, morauf mau fie filtrirt 
unb entfettet. Sann giebt man nod) fo nie! aus» berbem iMinb- mtb 
Aalbfleifd) gefoebte Bouillon (84) baju, al§ man juv Suppe benötbigt, 
bringt Villen juin Sodßeu, öerbieft fie mit einer hellbraunen 9Kcl)l* 
fdimiße (26), oertoebt fie langfam gu einer fämigen Suppe, tum ber 
mau Sdjaunt unb Jyett forgfant abfdjöpft, mürgt fie mit einer 9Jieffer= 
fpine Gapennepfcffer, bem etma nod) nötbigeu Saig, ein menig Gbant^ 
piguonfetd)itp (Soja), gießt, je nad) ber Portion 1 /—1 Quartier Stjerri) 
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ober Stfftbeira bagu, giebt nun bas in jiertid;e äüürfet nnb ©djeibdfen 
gefdfnittene (fieifd; be§ &opfe8 nnb ber ßunge hinein, fod)t SlUeg gut 
burd; nnb tt;ut juteijt nod; ©ter= ((378), (Uef|imlCöfjd;en (Hont Äalog» 
geljivn nadf ?cr. 193) and) feiugefd)nitteue ß^anUngnon* nnb ein wenig 
©itronenfiiure bajit. Qfn bie Terrine Hopft man einige ©igetb nnb 
giebt bie ©uppe ftarf riiljrenb ottniäf)fidf) bajit. (£-3 ift b eff er, bie 
(Suppe geitig anguricf)ten, fie etwa 1 / 1 ©tnubc oor bem ©eroiren in 
'lieg SBaffer 51t (teilen (31). 

40. 93oui(lon für Traufe. 

Sin alte§ §uf)tt ober 2 £ßfb. Sulbfteifd; nnb 3 (ßfb 
fnodien werben mit 4 ©tof SBajfet nnb et wag ©alg auf 8 \ 

" eilt, gut gefdjäitmi nnb mit einer fßeterfitientourget, 1 ÜBurt 
©tunbeit gefod)t, burd; ein .öaarfteb gelaffen nnb bas (fett abe 









4 




5 



nnnteit. 


41. ^raftöpuillon für Ainbcr unb ©ettefmbe. 

3—5 ißfb. fd;icreg Üiiitbfteijd; oou einem gut auggewadjienen 
Xfjiere werben fefjr fein gel;acft unb in einem SRörfer geftoffen. big 

C V * f* c/' JT f t t r mt 4 f f w) f r 



ne 



ba§ (flciid; bettrott; wirb; baraitf wirb baffetbe mit et wag ©atj 
Söaffer) in 3Beinf[a(d;en gelegt, biefe mit lieinwanbtäppdien 
in einem fteffet mit §en umgeben, in tattern SBaffer aufgefebt unb 
atfo ununterbrodjen 6 ©tunben gefod;t. 3cad; bem ©Hatten 
inan bie 93riit;e ab uitb (teilt (ie big junt (Sebraittf; in bie iiii 
©ine jebe fftaidje giebt 











42. 33cctcufuf)f)c. 

3 S 4>(D. 9finb(tei(d; (»om (Rippenftücf) werben abgeWafdjen, in rleine 
: jertt;eitt nnb mit 4 —5 ©to( fod;enbem SBaffer anf’g (yeuer ge» 


|ebt; ttac'b bem @d;äumen ©atg, ©uopengemüfe (34) eine (ein ge(d;nittene 
ßwiebet, etwa§ Pfeffer unb ©ewürj t;inju gett;an, bann 3—4 ©tun» 
beit gefodft. itBenn bag (fteifcl; weid; ift, wirb eg bt'X'anSejettoirunen 
unb warm gefteltt, bie ©tippe burd; ein ©ieb getaffen, angetummt (2(3) 

unb mit 6 —8 grofjen, tioi'ber Weid; getarnten — befjer gebadenett — 
unb fein get;arften ober in (eine täugtidic Streifen gefdmitteneu rotbeit 
Beeten, 1 Jüöffcl ©ffig unb r / 2 Quartier (auren ©d;mant einmal auf» 

Um if;r eine rotf;e (färbe 31t geben, jerreibt man I rot;e 
eete unb preft ben ©aft berfelben in bie Xcrrine. — ©tatt beg 
3Jtet;ttummeg laitu audf i j i Quartier .öafergriUje und; bem Hbfdjäumen 
pr ©uppe gett;an werben, (für ea. 6 (ßerfoiteit. 





43. s öeetctt(uppe tv la russe. 

3 Hfb. fetteg 9 iiubftei(d; nnb 1 (fifb. dbgeWciiferter ©d;infen werben 
mit 0 ©tof Söaffer, ©uppengemitfe unb 1 in 8—10 ©tiitfe 



1 











Suppen. 


A. gtetfdjfuppen. 


1 


o 

O 



tuubeu, unb bann mit s 



.SiHHlS 



etit 


wenig tSeetenlafe ober Sffig nod) 1 Staube ge!od)t, bann ba§ fyett 
abgefdmpft, bev .Siolji berau»genommen imb mit 8—10 ge 
Sterten recl)t fein geljarft, mit bev burd) ein Sieb gelaffenen Srübe 



nod) einmal aitfgefodjf unb Pfeffer, Sa4 mtb itad) belieben fjleifd) 
frieanbetten (195) fjiueingetban. 3n bie Uterine preßt man etWa§ 
rotien Stecteufaft, um ber Suppe eine f)itbfd)e rotf)e ßarbe ju geben 
unb ieroivt baju fauren Scbmant, fßaftetcfjen ober gebratene Sittd)= 
weigengriifee (.Slafdjei (610). fyiir ca. 6 ißerfonen. 


44. 3Ueiimtfftfcf)cv ©ovfdßfdj. 

Sluö 4—5 ipfb. fettem 9linbfleifdj (©ruftftüd) unb 1 ipfb. ge= 
räud)crtem iRipfper fodjt man unter .'pinpfiigung ooit 1 Äopf Sdjuitt= 
fofjt, 2 Siurfanen, 2 Sßeterfilien, 1 ^tuiebet, Saft, einigen Ä Ürnern fßfeffer 
unb ©ewitrj, 2 Sorbcerblättern (naefj belieben and) 2 



fV 



netten unb 1 Söffet SRajoran), eine fräftige 33ouiIlou (84). 

1 Stuitbe ocr bent Slnridjten t()ut man eine id)öit kamt, aber nod) 
iticbt gan§ meid) gebratene Sitte fammt ber Sauce in bie Suppe unb 
fod)t fie barin Weid). 3ngtaifd)en wirb ein großer 
topf fein jericfjnitten unb mit 1 Süffel Butter lutlbweid) gebünftet (28); 





8.10 rotlje Beeten werben tut 

treifdjen gefdmitten, ca. 'j. 2 fftfb. gefodjter 
dien gefdiuitteu — SllleS etwa ’/, 



, ge)ct)att unb in feine 
;n wirb in feine 




: oor beut vtnncpten tu eine 
AtafferoKc getfjan, uou ber fetten Bouillon burd) eilt Sieb fo Diel 
barüber gegoffett, baf; tHllee reidjtid) beberft ift unb gut jugebeeft im 
Cfett uotleube meid) gebünftet. — ÜDann l)at man bie SSouitton bttrrf)= 
gelaffett (29) ttttb giebt biefe nebft 3—4 geformten unb burd) ein ©aft= 
fieb geriebenen lomaten, etwa 1 / s 'f>fb. aud| apart Weid) gefodjteu 
weifieit iöofineit unb 3—4 in feine Scheiben gefdjnittenen ®ratwiirft 


dien ,yt beut ©etnitfe, focf)t 9(tte§ gut burd) unb tl)ut jitlept einen 
guten Süffel fauren Schmant unb Scheiben Dott ber Sitte unb bent 
tRiubfleifct) in bie Suppe. Sn bie Xerriue reibt mau eine rotlje roße 
'lü'ete, woburd) bie Suppe eine fdjötte ffarbe erhält, wiirjt fie ttad) 
belieben mit 1 Süffel (fttder ttttb feroirt ba,pt Heine Quarfpiroggeit 
(514). ßitr 8—10 fßerfonen. 


45. SRinbflctfdjftipijc mit (sjnuiije. 







Hin G—7 s ^>fb. grofje^, fettet @ 

ober Stfpoansftücf) UHifdjt man rafd) ab unb fe|t e£ mit 8—10 Stof 
focbcubcut ©affer auf8 Jeucr. 9tacf)bcm €§ i)efd}aumt, legt mau ©alj, 
] SBurfatt.e, 1 ^ßeterftlientnurjel unb l /. 2 —i Stop] ©d 
läfu bie Suppe ^ugebccft i —5 Stuubeu g(eid)mafug foetjeu, fdjueibet ba 
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II. % 



na 



unüfe tu Die Semite uub qiept Die 




em 










Krbien, 


Sein' jepmaefpaft fiub Suppen mit frifdgent ©emiiie. man todpt 
Die 83oni£(on, nrie oben angegeben, Kifjt nur Den Sdpittfopl 
ea. 1 Stitnbe oor Dem Änridjten einen Xpert Der öoniffoit Dnrd) ein 
Sieb in eine anbre Haff er olle nnb foept Darin auggepü 
Karotten, and) in pEßaitge Stücfepeit gefdmittenen Spare 
gcfripittcue grüne 83opnen unD Karotten meid) 

3>a£ f^teifd) mirD aU jmeitc Speife mit abge n 
unD einer 






ar 




eerrentg« (4o8), ©arbeiten* (4bo), «pettngSjauce (453) 
ober geftomten Saratmfen (2(54) unD bergt, feroirt. Jair 6—8 Sßerfonen. 


46. Otin&fleiftfn'umje mit (Murner!. 


SBon 3 s l>fb. Stippe 






mau tote getuöpnhd] (34) eine 
Ppe, legt piept abgebrüpten (27), feingepaeften Spinat (ca. 
1 Seiler oolf), iiadp ©efcpmaif audj etttaS Sauerampfer piitp, tummt 
Dieielbe mit 1 Söffet SRepl uub 1 guten Söffel fauren Scpntaut an 
(26) nnb feroirt fie mit partgefodjten, in jmei XI)eile gefdjuitteuen 

faiut Den ianreit Stputant and; fortlaffen uub tpn in 
einem (einen Sdjüffeldjeu pr Suppe feroiren. 

Jein gefdjuitteue söeetenfilatter, and) Äüntmel uub 5)>flange 
geben mopifdjmedeube Suppen. Statt be* SÄepItuuuneS fann man 
and) l j.> Quartier ©raupen, befouber* p Beeten ober ftoplblattern, 
nepmen. SBitt man leidere uid)t in Der Suppe haben, fo fodjt man 
fie in einer Siebenfafferotte gar nnb giebt Die tuimuige Suppe burd) 
ein Sieb jur übrigen. Jitr ca. 6 ^erfoueu. 



47. üHiubfleif^fupc mit s Bcifefol)t. 

3 s ^?fb. fettet Sviubfleifd) (oom Stippenftüd) merben mit 4—5 Stof 
SBaffer aufs Jener gefegt, gefepäumt, 1 ^eterfilieumurjel, Sal,v Pfeffer 
uub engt, ©eiuürj piupgetpan nnb 3—4 Stauben gefod)t (34). SSeuii 
baS Jleifd) patb fertig ift, legt man 1 Hopf in Scpeiben gefdjuitteuen 
Hopt iit Die Suppe, reibt piept 3—4 rope Hartoffelit ptnein uub 
lägt fie Damit Durdifocpen. 




äJon 4- 
(p Den Jrtc 




:\\) 



Dem gemöpntidpeu S 
Dnrd) ein Sieb uub 



mit 9iei0 uno »vncanbctten. 




neibet mau 1 




* * 


're* ,yn 
s r x 





fodjt ba§ iiüttge mit 5—6 ©tof SSJaffcr mtb 
itppeiniemüfe (34) 3—4 Stuitben, bio ©nype 

(195) mit einem fleinen Söffel 


(Vvtc 



> 1 1 i v 










Suppen. 


A. 7ylei 
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hinein. 1 ! i Quartier abgebrühter (27) 9tci« wirb 1 ©tunbe oovfjer mit 
etwas burdjgefafjmi'r SWtiflott gar gefodjt unb jur Suppe gec 
Jyür 6—S perforiert. 


49. 



tttit 



= oöer 



5 ^fb. fettem fRippenfteiidj tu erben mit 7 Stof SCBaffcr cmfgefctet, 


1 nid) beut ?lbjcf)ämnen 1 Stof Sauerfoljl (jingugetljan mtb 3—4 Stau¬ 
ben gefodjt. SDiatt jerbtrt bie Suppe Har ober twnmt fie mit 1 Söffet 
SÖMjl an ( 26), fauit nad| belieben and) ] j .,—1 Quartier grobe (Werften- 
griiue Ijinpfügen. 3Btlt man bieie ttidjl in ber Suppe haben, io fodit 
man fie ca. l 1 /., Stunben Pur beut Sluridjten in einer 
gar unb giebt beu SDtntin bann 




eroue 

ein Sieb ,ptr übrigen Suppe. 

u toept man ote <&ancrfopIjuppe and) Pott frifdjetn 
ober gerämpertem Sdptoeinefleifd; (ßaröonabenftücf). fyiir 8 —10 fßer* 
fönen. 









mit Jvriranbellcn 



5 f|>fb. JÖouillonfleifd) (34) werben mit ca 
aufgefeitf, nach bem Schäumen 1—l j 



V kz 

Sana 


tuie jebe 33ottidon ein gefodjt unb burd) ein Sieb ge 
feruirt fie mit ^IcifdjfricanbeÜcn (195) ober fBtroggert (504 
löffel ßiider peben ben ffioljlgefdjutacf biefer Suppe. 
10 35erfonen. 




— 2 %l) eo 
<yür 8 bis 




iunt 3 fofb. 3ttnbf(eifd) fodjt man mit 2—3 getrodneten ^iljen 
unb 1 Qcljfeuniere eine fräftige SBouißon (34). einer Sv afferohe 
mad)t man Pon I Süffel Butter unb 1 Süffel 3)iepl eine tueipe Sin= 
brenne (26), giebt 1 guten Süffel fauren Sdjmant, 6—8 in Sdjeikit 
gefdtuitteue jaxtre (üurfen, bie iit feine Sd)eibd)en gefdjnitteue Stiere 
unb bie Bouillon burd) ein Sieb baju — fodjt SlÖe^ gut 
fügt and) einige Kartoffeln in Sdjeiben ba^u, legirt bie Suppe, 
ntan fie feiner haben, mit 2—3 ßigelb (30) unb tput fein ge 
vn^vüiiiMiia.s+^r in bie Jerriue. fjfiir ca. 6 fßerfonen. 






52. ©m w non 6vatcnfnod)cu. 



^erpaeft fie, 
fügtntg oon 
giebt mau 1 


nt 

|e|t fie 
(V)eniitfen 

w 





eit fidj fd)r gut ju ( 
faltetu SBaffer auf 
tute jebe Öouittoit {i 
oor bau Sluridjtett 1 



uppen Pertueitbat. 3)tan 
unb fodjt fie mit öinju^ 
3u Dioaftbeeffttodjen 
Quartier (Graupen ober 
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§afergrit£e, tiijft bic Suppe bttrd) ein Sieb uitb ferbirt fte mit Ääfe» 
bröbdfeu ic. (Sitte Suppe oon ®al b§6ratenfnod)en ift iel v fdjmatftjaft, 
wenn matt, nadjbent fie öurcpgetajfen (29), etroa§ 90taunagritpc barin 
roeidj fuc£;t itnb fie mit einigen <Siget6 ltnb I Söffet füfjem S| 
tegirt (30). t’tfle Sratenfnocpenfuppeit eignen firh borjitglid) ju 6>e 
ntüfepüreefuppett: — Sd))oetn§t>ratenfuod)eit taffen ftd) and) }« füff 



fauren Suppen, wie fotcfie bon ^crtcifteifd) in 9cr. 64 angegeben, bet* 
wertpen. 

53. .talöflcifdjfuppc. 


üöian nimmt bon einem Ä'atbSborberbiertel 3 




J"W 





e§ bon 




bis 2 1 /., Stunben. 


Stuft ober Sdjulterbtatt (bon tepterem ttitb bas xyeidje gut 
abgenommen), fdmeibet es ixt Stüde, ©äfdjt nttb quellt c» ab (27), 

c paitt, fept eS bann mit 3—4 Stof frifdjen 
SBafferS auf, fcffciumt bic Suppe, legt gteidj 1 Söffet Sutter, 1 fpeter= 

1 fßorre, 1 / 8 Setterie, 1 Surfane baju uub fod)t fie 2 

(Sitte t)atbe Stunbe bor betn Slnridjteu tagt ntait 
einige gefdjätte Sanoffetn barin gar fodjfen unb utiuntt bie Suppe an 
*26). — SRaxi fattn in biefetbe and) in bet ÄalbSbritpe apart gefodjten 
iReiS, Spargetn, Ä'tÖfjdjen ober Spinatbtätter (im ffrüpjatjr) tjineinttjun. 
fyiir ca. 6 Ißerfotten. 

54. Mö3l)cr5frf}toßfuj)pc. 

2)er Aperjjdjfag (Suitge unb §erj cine^ ÄalbeS) unrb tu einige 
titcfe gefc§nitten, mit SBaffer nufgefodji, gefd^äumt. bann mit bem 
©cfjaumlöffel tu eine tiefe Sdjüffel gelegt unb in faltem SBaffer gepu|t 
uub gereinigt, hierauf Serben §erj unb Sunge in Weine (ba 
in längliche) Stüde gefdjnitten, bie Sunge burd^ftoelfen, bamit fie gar 
mtrb unb je nad) ber ©rö|e mit 4—6 Stof SBaffer aitfgefefet, nad> 
bem ©diäumeu Salj, 1 Söffe! SButter, SBurjetoer! unb l L Quartier 


© 



©raupen [jiujugefiigt unb Vs Stunbe bor bem 3Xnrtd)ten mit gefdjül 
ten, in 4 Steile gefrijuitteuen Kartoffeln gar gelobt. Sie ©ttppe mu§ 
ca. 3 Stitubeu fodiett. fyitr ca. 6 5Berfonen. 


55. 9Jicreitfuppü. 

2—3 frifdje SfHnb8uteren fd^neibet man in biinne Sdieibeu, untrjt 
fie mit ®aXj uub Pfeffer, beftäubt fie mit SOMjl unb brat fie in Sutter 
braun. Saun tput man bie 9itereufd]etbd)eu in eine Kafferolle, giebt 
2—3 ©toi fodjeubc^ SBaffer ober ieidjte f\4eifcf)britt)e, enoa^ SBurjefc 
merf, 1 ^tmebeX unb einige Körner Pfeffer unb ©emitrj baju unb 
täft bie^ ca. 2 ©tunben fod)en. Kurj bor beut 9lnrid)ten madjt man 
bon 1 Söffet SSutter uub 1 Söffet 50?ef) (26) eine fjdfbranne ©ut= 
brenne, tljut bie JRterenftüdcben uub bie ©upöe burd) ein ©teb bap 


i 
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uppen* 


A. %te 





en. 


unb lniirgt fie mit 1 Söffe! S1) a mp i g u o nf et cf) u p (©ofa) uttb beut et um 
nod) nötßigen Pfeffer itnö ©alg. %nx 4—6 Sßerfouat. 




aftc Suppe, tocnn man fie mit etmag grüner ^eterft te uub 
1 flehten ßmieöel feiuljach, mit ber nbifjtgen Sftenge gleiicprüf)e ca. 
1 4 ©tunbe burii|fodjt mit einer braunen (Shtbremte nerbicft uub 2 big 
3 ffiibottern Iegirt (30). ©eröfteteg Stob toirb feaju feröirt 





56. SftuDclfuWc. 

SJiait Bereitet DfuBcht uad) 9it. 618 unb fdfüttet fie unter fort= 

reu, bantit fie ftdj uidjt jufcimtuenBaKeu, in '' ' ' 
(S-leifd)Bvül]e uub (äfft fie, und) öfter rütjrenb, 10—-15 Schütten fodjeu. 
Sie getauften 9htbeln werben erft jerbrodben, in fiebenbent Süßaff er ctn= 
mal auf getobt, jum Ütttropfen auf ein Sieb gefdfiittet, bautit fie bie 
93uuitton nidjt trüben ober it)r eilten unangenehmen ©efdjntacf; oer= 
(eiben, bernte fie in bie fo|tjenbe Söouitton gettjan werben. 3?itr 2 Stof 
Tyleifcf)brit(je genügen 10—12 Sott) Dhtbetn, Witt man bie 
jtt bicE tjaben. 

57. gammfleiidjfuwpe mit ®rauj?cn unb Kartoffel«. 






3)?an nimmt tunt einem ^amm£PorberPiertet 3 



* f 



Siruft ober Scfeufterbtatt, fd)tteibet e§ in Stücfe, Wäfcfit unb (andjirt 

" 4 Stof 



©raunen basu unb fodjt bie Suppe i 


tmtben. (Sitte tjalbe Stunbc 


oor beut Sfnrid)teu fegt man einige itt 4 Xt)eite gefdjuittene Kartoffeln 
uttb I Söffet Sfutter fjittju. 

fDian odit biefe Suppe and) mit Äobtrabt, Üiitbcn, Kartoffeln uub 
äbntidjem ©emüfe. fyiir ea. 6 fßerfonen. 


58. 8ammfleifdjfu#i>c mit SöcifefoliL 


ilJtan fod)t biefe Suppe nad) 
oor beut §tnrid)ten etwas non ber 
Äafferolte uub fod)t baritt einen 
SSeifflobtfopf unb nad) ©efebntad 


57 


t 






9 ix. 
ttppe 

, in 

and) einige 



öpft nur ca. 1 1 / 2 
ein Sieb in 

6 


Stuitben 




59. ©ttptic üon geräubertem Sdrtffleifd). 


S)tan xneidit ein 3{ippenftitc£ Pint 3—4 




m 



ÜBaffer, faubert e§, fefjueibet eg tu ©titefe unb fept eg mit 5—o Stof 
SEBaffer auf. 9cac£; bau ©cfjiütmen fügt man 2 «ßeterfificfttourjeln, 














I ©eiferte, 1 Qlvitbä, einige Körner Pfeffer ltnb ©etmirj, 
©cfyntttfoljl urtb 1 Duartier |>afergrüt*e f)itt§it mtb (aßt bie Suppe 8 
bi* i ©tunben fodjen. Sine fjalbe Staube oor bent Shtridjten läßt 
man einen Xljeil ber Suppe bttrdj ein Sieb, tfjut einige, in 4 I 
gefc§misttene SartoffeLn f)tneiii, fodjt fte gar mtb giebt ba8 ^leiidj unb 
bert, in nidjt gu Keine Söürfet gefdjnitteneii ©djnittfot)! imb 
©uppe buvd) ein Sieb ba$u. 

Statt ber Apaf ergrübe nimmt man and) 1 / 2 C 
läßt bie ©uppe bann aber nid)t burd). Jiir ca. ß s ^erfoncn. 




*tge 







©d)tnfeitfuod)eit fejjt man mit 6—7 Stof SEBaffer auf, legt nad) 
bent SÜbfdiäumcit 1 ©tof gelbe SJhtSerbfen, bie beit Slbeitb oorfjer ein- 


gemeidjt unb forgffittig auSgciudjt mürben, Ijittgu unb focht bie ©uppe 
mit 1 flehten ^nuebel 3—1 ©tunbeu, riif)rt fte burd) einen X?urd)= 
fdjCag unb feruirt bagu geröftete* Slrob (144). 

Xie jeßt int Raubet befinbfidjen gefdjälten ©rbfen bebürfeu bes 
2Beid)en3 nid)t. Jyiir 6—8 Verfemen. 


SDiait fodjt 
gefabene ober j 
burdjmadjfenem, 
geröfteten Sir ob 


61. ©ibfenfuppc mit ©iööeiu. 

bie ©rbfenfuppe and) mit 1 ober 2 (£i*bei 
:räitdjerte ©d)U)ein*inbd)el), ober 1—2 S>fb. 








eped unb ]erbtrt ba* glc 

ju ber burcbgefdbtagenen 3 


(b. I). 
magerem, 
nebft beut 




(>2. ©itiiociuellcift^fuppc 









djtoeiuefleijd) Pont (Sarbonaben^ ober 
man in ©türfe, nuifdjt fie faitber ab unb fe|t fte mit s 1 /, > ©toi forijen 
bent SSJaffer auf* Reiter. 9tad) bent ?Luffod)en fd)ciumt mau bie 
forgfältig, giebt 1 Söffet ©a%, einige Pfeffer? mtb ©eunirgföruer, 
2 Sorbeerblätter, 1 ^nnebet, 1 ©tilddjen Sngtner, 2 ^eterfilteu unb 
1 ©ellcrietmtrjel baju unb läßt bie Suppe jugebeeft ca. 2 

foeben. t Cuartter ©raupen feßt man 1 gute ©tunbe öor bent Sin- 
rußten in einer Stebenfafferolle in etwa* burdjgefciljter Suppe ,ytm 
Äocpeit, giebt nad) 1 / 2 ©taube 8—10 in 4 SEfjeilc gefd)uitteue .Siar 

f)Iteflid) bie übrige Suppe burdj ein Sieb bagu, miir^t 
fie mit bent nodj nöttjigen ©atg, tfjut fein gefjaefte grüne ^eterfifie 
nub bie |^£eifcf)ftitc£e in bie 'Xerriue mtb gießt bie ©uppe bavüber. ?iixv 
6 5ßerfoncu. 

03 . 








w ®in S?orbenüertel mirb ^ertpeilt, abgetoafd)eu unb mit —i ©tof 
Gaffer aufgefetvt. Stad)bem e* gefcfiämnt, legt man 1 ffeiuett Söffet 









Suppen, 


A. Jylt'i 
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33 littev r ^ 

uni) etwa 
t)albc 
Sieb in 



5alj, 1 ^eterfilienmiirgel, 
g ©emiirj bagu uut> £ud>t 
por bem filtrierten 
eine anbere SJafferotle, ! 

ein 





L * ll \ä 

bte ubv 

uitb tumntt fie mit 1 







1 Sellerie, 1 oiuiebel ober fßorrf 

suppe 1—2 ©totfeen* (Sine 

jpjt mau etmag Suppe burd) ein 
einige Kartoffeln barin gar, giebt 
1 Soffel fauren Schmant bajit 
an (26). Jyitr ca. 6 ^erfoiten. 







* * 






i_'te)e Suppe mirb mie bte Porige gefodit, nur foept man in bei* 
:iei()ten Suppe ftatt ber Kartoffeln — etwa 1 Stunbe üor bem 
Muricliten 6—8 gefrf)alte unb in «öalften geteilte SBirnen iiub ebenfo 
biete flepfel mit 1 Süffel ^uefer meid) (‘int hinter and) getrodncte* 
Cbftj, filtrirt bie übrige Suppe ba^tt, würgt fie mit bem etma nod) 
nötfjigen ©als, ^uder unb (Sffig (ßitronenfäure), tumntt fie mit 1 Süffel 
fauren ©djjmaut an (26), ober legirt fie mit 2—8 Eigelb uitb ieroirt 
bagu gebrüllte Kfüfidjen (670). 


G5. Stottottiia. 


Sauerampfer toirb oom Stengel befreit, iu SBaffer aogerocfjt unb 
burd) ein Sieb geftricöcn; fern gefjaefter, iu SGBaffer meid) gefodjter 
Spinat, in Würfel gefdjnittem' (dürfen, Q^rucbct, Saig, etwas ßudev, 
Till iiub ©ritntoerf bagu gegeben, Dilles mit JitpaS Perbünnt unb ein 

(£iä t)ineingetl)au. D$or bem Serpiven giebt man abge!od)ten 
terlett ober iiacb» hinein. 


* 9 't* /' ^ * 



Gl», ^ii^enfuppe mit ©raupen (rufftfdj). 



1 Sutfaue, 2 ^eterfilieunmrjetn, 1 Sellerie, 1 fßorre unb 1 ^miebel 
man mit 2 — V* Stof SBaffer unb 1 4 5ßfb. getroefneten tilgen unb 


Saig uad) ©efbmatf gar, läßt 
tier mit ettuad 39 aff er unb ! 
giebt uadi belieben 1 Süffel 
fod)t 91 Heg auf unb t()ut Por 
:r fitnetit. 


bie Söritf)e burd) ein Sieb gu 1 L duar= 
Söffet 93utter meid) gefodjteu (Staupen, 
fanreu Sd)inant ober Seetentafe baju, 
bem Seroiren fein geljarftc s Eeterfitien 



* “7 

4. 




«upijc mit lautem 




SJZan 5 erreibt eine .'paubooll 3 )ifl 
nimmt junge 33eetenMatter, einige j 
ftengel, maul)t unb fo at fie in 29afj 
Sieb, hierauf uürb biefe Sölaffe fein 
unb 2 —3 ©lag frifdkr faurer S 


unb grünen Sand) mit ©alj, 
, Heine 93eeten uitb 33ecten 


er ab unb giept Villen auf em 
H'rbacft, in eine lerrine gelegt 


,1 



binptgegoiien; bann perbünnt 
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II. s }fötf|ä(mig. 



”• 1 ' ©ier, tn Heine Sßiivfel jer 



V -I t t\ 


man bieS mit SSrobnoaS ober mit gefodireiix fafteni SMaffer, legt barte, 
in mehrere Xf)etfe jev 
©itrten, ^TebSfdjloänje, tittronenfcfjoibeit, eilt toenig Pfeffer nnb ein 
Stitcf ©tS hinein. 

68 . ftletfcf)= 0 frotcl)f«. 

äRatt fbneibet iu SEBütfel: gebratenes 2öüb, fRinbfteifri), Älalb- 

, gefönten Scf)iufeii, Saljfleifb ttub geräuberte 
$unge, einen Jeder und, fügt gefdjüitc, frifdje ober gefallene ©urfeit, 
barte ©er, fein jerf)acfteit grünen Saud), SDill nnb ©ftragon Ijinju, 
legt biefe§ Me§ iu eine Xerrine, giebt 2 Süffel faureit Sdpnant baju, 
Perbiinut e§ mit l l /._,—2 Stof einfachem ober monffireubein Swas nnb 
legt nab ©etdjmad Salj nnb einfachen groben fßfeffer [jinju. jyitr 
0 ^erfonen. 




B. (Scflügel^ lDtlb= unb püreefuppen. 

69. f}iU)tterbouilIon mit $ricanbeHeit. 

(Sin altes §u()n unnt alten §iit)uern tiürb bte öottillon fräftigev) 
mirb mit faltem SBaffer fauöer gemafd^eit, baS ÖruftfleifdC) für bie 
^ricanbelCen abgenontnten, ba§ llebtige in ©tiicfe gefc^nitten, mit 4 bis 




5 vS>tof 

1 Söffet SButter ba^u gettjan uitb 3 

( i nnb 34). 


@atj, 1 Sptferfuienwurjel mtb 
i Stuitben oerbccft nnb gleieb 


ii r“ • 



ntaptg ge _ 

vnjwiid)en bereitet mau tunu Sruftfleifdi eine Jvarcc (192) nnb 


o 




,'u balion in bie ,^ubor 



ein Sieb gelaffene, nun 


» i 


toieber fod)ettbe Souidovt. ^it bie Jerrtne tliut man etwas teut ge 
liarfte ^icterfilie nnb nab belieben aud) eine Keine SjJfefferfpifje ge 
riebene SRn^fatnuff nnb ridftet bie Suppe bariiber au. Soll bie 
Bouillon feiner feilt, legirt man fie mit 2—3 mit 1 Süffel lüften 
Sbmant jerElopften ©ibottern (30). 

Ü)tau faitn and) in etwas burd)gclaffeuer Bouillon weicb gefod)te, 
in 1 I 2 fingerlange Stüde gefbnittenen Spargel, junge ©rbfen nnb 
Sarotteu in bie Suppe tlmn. giir ca. 6 '■Berfoneu. 


7 


0. ^iiljttct’ftippc mit ©rbfeit unb SBurfancn 

' * ** J" C F f * M f f f 





0 



B. ÖJcflugel*, SBilö* unb $iiree}uppen 


1 


71. ^üljnctfup^e mit 33Iumenfol)I 


Tiefe Suppe mirb ganj tute bte öurljergepenbe gef u dp, nur fomntf 

// C t .'l’l -A A I / / / / * L . / 


II t/ i i 

um gar p finiten. 

72. §>ül)uci'inppe für Traufe. 

'Man feilt ein alteg Ajnpu mit 3 Stuf faltem SBaffer auf, tljut, 
nadjbem cg forgfältig gefdjäumt, 1 fnappeu Büffel @alft bap unb Iüf}t 
ci? upitc jeglidjeg ©entiife 3—4 Stuuben fodpeu, fdjüpft bann alles 
Tveft ab unb fiftrirt bte Suppe. Su einer Taffe jerflupft man — je 
naef) SBorfdjrift be§ SlrjteS — 1—2 Eigelb nttb gtebt unter fortoäl)* 
renbem Stiifjren bie beipe Souüton bap. 

Tie 1 33ruft be£ fiuöneg fann audi nur bau fiuefien abaelu 


unb in Butter meid) gebeimpft merben. 9tad| beut Erfalten reibt man 
fie auf einer Steifte fein, gtebt 1—2 Tfteelüffet biefer SJJaffe in eine 
e fjciper SouiDon unb legirt (30) fie and) mit 1 Eigelb. 

?lud) juttor ab gebrii Iper Steig fann in ber Suppe gefodp unb 
biefe bttreft ein feineg Sieb geprtdjen, bem Äranfen gegeben tuerben. 



73. 



3mei ©änfea bf äße nierben jaufter abgepufei, mit 4 Stuf Gaffer 
auf gefegt, gefdjäumt, i Süffel Butter, Salj, ^Seterfiliennmtjel, Sellerie, 
ein .Stupf Sdjnittfolp unb 1 / 2 Quartier ©raupen, ©erfreu* über ,£>afer* 
griiiu' pgelegt unb 3—4 Stuubeu gefudp. Sft ba8 fJXetfcf) meid), 
tnirb eg fterauggeitontmen unb manu geftellt, bie Suppe burdjgelaffen 
unb 10—12 Martuffeln barin gar gefudp. Otacl) belieben fügt mau 

k. ^ .at -jr-fc . 


aitcl) einige jauevlirfie SCepfel ba ( pi. 

cabfatt gehören ber Üopf mtb ber §at§, bie gfiigel, 
ber iOiaaeit unb bie güf?e, bie mit ben gereinigten unb abgcbriiljten 

umrniefett werben, fyiir 6 iBerfoneit. 


Bum 





m ff m 




74. 

SDiit bem i’iinaK wirb gang wie oben angeführt nerfaljreit, nur 
legt inan ftatt (üeritengrübe 1 j. 7 Quartier ©raupen baju, idjüpft ca 



getroefuete ülcpfel ba,yt, giebt bie übrige 



wenn ba§ Qbi't weidi 









ifi, imvcf) ein e>te& bagu unb uritvjt fie mit ßmfcv mtb beut etwa nod) 
nötbiaen (Sifig. ©ebrithte Sfümpcfieit (670) ftnb eine paifenbe ßiignlu' 


äu 




mit 


o 


75. ©ntenfuppe. 

ine faitbcv gepit|te (Sitte ober ber XUbfalt einiger ©ttten tuirb 
4 Stof faltem SBaffer auf gefeit, afcgejdjäumt, Salj, 1 fßeter 

M .1* > l _ .y / 1" * Ah /VI I 



entnucjel, 1 ^ttriebet, 1 L —1 


.Siöruev 



i ' 








(Seroürg unb x / 2 Quartier §afergrit|e |tnjugetf)an mtb 2 
gefodyt. ©ine |albe Stunbc üor bein 2tnricf)teit mirb bie Snppe 
ein Sieb gelaffen, einige Kartoffeln barin gar gefodjt, etmas ^etet> 
filienblatter mtb fein geriebene 3)ht§fatnuß baju gegeben unb über 
bent $teifd> unb mitrfelig gefdjnittenem Sdptittfo 

-Tiefe Suppe fann auel) füßfaner, lote bie (Sänjeaöfallfuppe ge¬ 
fönt merben. fyür ea. 4—6 fßerfonen. 

76. (Drütte ©röfenpitreefuvpc. 

1 Stof au^gebulfterte ©rbfen mirb mit 1 Söffe! Butter unb 
1 Quartier jyieijdybrülje meid) gebünftet (28) unb 31t 9)fu$ ^erftanipft. 
4£ä|renb beffen gerattjrt ntan 3 Söffe! 9Jtel)( mit x / s Quartier Bouillon, 
gießt 




i §n l 1 /* Stof fodjeuber Bouillon, oerrüßtt bannt ba3 
©rbfenmu§, laßt bie Suppe einmal anffodjen unb ftreidjt fie burd) ein 
,<naar 



tljut bann 1 flehten Söffel Mittler, ein meitig ge 




;ael 


grüne 

fßeterfilie unb eentimeterlange Stitcfdjen in Saljmaffer metdjgefocbren 

unb feroirt bie Suppe mit gerottetem Q3rob (1.44). 

Jvür 6 ^Berfonen. 





(i. 

ötentüfe unb 393urjeln tierfdjiebeucr Strt, 
Sellerie, Koljlrabi, 2Bei|fo|t, 

löffeln merben in leidjter fv eift^brüpe (52) 
burd) ein SBaftfieb getrieben. Diadibent bie 
gefodd, mirb fie mit 2—3 ©igelb legirt (30) 
ober Käfebröbdjen feroirt. 



mie iBurfaiten, Spargel, 
m, and) einige Star* 
gang meid) gefodit unb 
:uppe nod) einmal anf= 
unb mit geröftetem s $rob 



itljtl, metm biefe oevfocl 









bie 3Jt affe burd) ein Sieb. Tiefe* 5ßiiree wirb mit ca. 2 Stof te 
Bouillon (tum 33rntettfnorf)en) nodjinal’8 aufgefodü unb mit gerettetem 
iörob 1 144) feroirt. 

79. 



t l i* 1*7 % 



].(>—12 gro§e Kartoffeln merbeu gefdjiilt, gema]djett, in 
gefdjnitten, mit 1 gmtebel, 1 Sßeterftlic unb l /.> Sellerie im 3Cßaffer 
meid) gefodji, burd) ein Sieb geftridjett,. mit 1 Söffet Butter, Satg, 
Pfeffer, geljatfter ijkterfüie unb ca. 2 Stuf äöaffer (ieid)ter Souitton) 
nochmals aufgcfocbt unb mit 1 Söffet faurem Schmant angetummt (26). 

Sefjr empfeblcnsmertb ift e§ eine §anb oott fein gefjadteu S 
ampfer mit burdnufodjen. 


80. $oma ieufu^c. 


i 



,2 Söurfönen, 1 'fpeterftlte, I—2 ^mtebeüt unb 
1 Sellerie merbeu fauber gereinigt, in Stüde gefcbnttten unb mit 
1 guten Söffet Butter unb einigen mageren, rotjen Sdjinfenfdieiben 
ca. Stitnbe über getinbent Jener gebftmpft. Sann giebt man 2—3 
Stof Jteifdjbrüfje (52) unb 6—8 reife Tomaten bajit, 
bi§ 3 Stnnben fodjen, [treicbt bie Suppe burd) ein Sieb, ttriirjt fie 
mit Pfeffer, Sa%, einer Sßrife Qttdet, uari) belieben aud) 1 @tas 
Sfierrn ober SRabeira, legirt fie mit 2—3 Qngclb (30) unb feroirt 



baju Groutoit3 (144) ober bieten 9tei3 (166 

Sitte tmmnig gefolgten Jteifcpfuppen (52. 53) merbeu fefjt ffijm ad 
fjart burd) Zugabe oon einigen lomateu. 9Jtau fodjt fie in ber Suppe 
mie oben, fittrirt unb mür^t fie mit einer s prife Ruder. 




81. 

Sttan fdjmort in einem reidjüd) ootlen Söffel Söutter 3—4 fein 
geluufte ßmiebetn, etmav fein gefdjnitteuee Söitrjelroerf unb ein meuig 
©emiirj braun. SJcit tHu^nabme be§ 9iiiden§ merbeu oon einem §afen 
bie übrigen oermenbbareu Stüde fein gebaeft, bap getljau unb mit 
2—3 Stof Sßoffer ober fd)mad)er Jtetfdjbrüfjc 2—3 Stnnben gefoebt; 
bann brübt mau 1 fteinen Söffel Butter mit 1 Söffel bettbraun ge= 
röftetem SOietjt (26), giebt bie Suppe burd) ein .vwarfieb bajit, läßt 
fie auffoefjen unb feroirt fjier^u Klögcbeit (670) ober geröftete^ 

(144). Jvitr ca. 6 s Eer r 






S>ou einem gebratenen .pafen ober beu Heftern be^felben febueibet 
man ba§ gute meidje Jvleifd) ab, floßt allcy ilebrtge im SJtörfer ganj 










II. $(&tfieihing. 




feilt, fepmipt in ber Mofferolie 1 reidjlicpen üöffel ©utter mit 3 reiep 
lidjeu ©jgloffcln braunem SOcei)t (26), gtebt bie übrig t 
lauce mit) 4 Stof $feifcpbrüpe ober SEBafer baju, timt bas OteftoHene 
piueiu unb lagt e§ 2—3 Stmtben Langfant lochen. $ule|t fügt man 
1 ®la3 Sßabeira, Sperrt) ober llitroncnfaure baju, legirt bte Suppe 
mit 2—3 (Sigelb (30) unb giegt fie buvd) ein öaarfieb in bie Xerrine, 
in bie man ba§ prüÄebaitene Srittfeufleifd) in feine Sepeibdjen ge- 
fclmitten fiat unb feroirt gerüftete^ ©tob (144) bapt. Aitr 6 bi 
8 4kefonen. 



83* ©uppc turn s Mt\i 


®a£ SSoi'berinertel toirb jertpedt, gemafdpen, mit ber nötljigen 
SJlenge SB aff er (auf 1 fßfb. 1 Stof) aufgelegt unb Saig, Qmiebelit 
unb einige gerquetfepte IBa d)t)ol b erbeeren bajit getpan. SSSenit ba* 
Tylcifd) meid] ift, lafp man bie Suppe bnrdj ein Sieb, fodjt 1 Süffel 
gebräunte SButter unb 2 Süffel ®fepl jufammen auf mtb giebt bie 
Suppe buvd) ein Sieb bagu. Würfelig gefd)r*tteneg unb in ©utter 
geröfteteS ©iifjfaiter* ober äSeiprob legt man in bie Xerrine uub 
giegt bie Suppe 



84. SMiiimreefumje. 


3u einer SlUlbpüree 
tene£, SBilbt mie ©irfpfi 
nupen unb bepaubeii fie 





fauu mau ocrfdjtebene*, bereite gebra 
er, dieb()ül)tier, ftrammetöoügel u. f. m. be 

5 mie bie ßafenjritreejuppe (82). 



c. 


85. mit £iift unb ^löüdjeit. 


(üinen 


o 


—4 -Sßfb. ferneren Stal mä 


mau, ubrnut itjn auv. 


fdpietbet iljii in fingerlange Stüde unb lägt biefe, mit Salj befprengt, 
1 Stunbe liegen. (supoifdjen lodjt man 3—4 Stof Gaffer mit 
9 Qvn;*f»Ai llf 2 5Beterfiltenmuvxeln, 2 Sorbeerbliittern unb 10—15 ilür 



nern engl, ©ettmrj uub Pfeffer eine Stunbe lang, legt bte mit einem 
Seiiuitclje abgetroditeten Slalftiicfe binein, lodjt fie in ca. :5 /. t Stunben 
gar, faljt bie Suppe nadj Oieidpuad, nimmt bie ’^ifdjftüde beraum unb 
fie manu. 3u ber burd)getaffenen Suppe merbeit 6—8 Sie: 
bte, uugefdjält abgemafd)en, in 2 ober 4 Xpeile getpeilt unb oont 
aufe befreit mürben — mie aud) eine gleiche Shtjapl ©irnen 





meid) getodjt, 3 u ^ ei 4 anb uad) Oiefrbntad and) etma* Sitroneitfäitre 
ober ©fftg bapt getpan. ^n bie Xerrine legt man bie 











Suppen. — C. 5'itl)(uppeu- 
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1 Dkeifertpilje (ialjennepfeffer, giebt Die mit 3 (gigell* legirte (30) auppe 
er unb feintet bajit in Saljroaffer gefodjte, ge(mif)te Sliimpdjen 
(670). ffjfür 6—S fßerfonett. 

86. Sübetfet SlalfuWc. 

SMait idjueibet 1 großen ober 2 Heinere Stale, ttadjbent er ge= 
reinigt, in Stüde nnb fäfjt tön, mit Saig Beftreut, 1 Stuiiöe ftefjen. 

man 3—4 Stof fraftigc &afb§brül)e auf 8 freuet unb ff) nt, 





fobatb fie fod)t, folgeubeS ©emüfe, in feine 333ürfei gefeboitten, fjiuetn: 
1 ,3mtebef, 1 Sellerie, 1 ^eterfifienmttrgef, 1 SBurlane unb na cf) 
1 0 Stuitbe 1 Seiler oofl junge, grüne ©rfifen. Shtb biefe faft meid), 
giebt man nod) etmas grüne Sßrterftfte, Sf)i)mtan, Salbet, STOajoran, 
SBafiftfum ioon jeher (Gattung eine Heine §aub bolf, alle Ärauter in 
ein mit betfjem äöaffer au3gebrül)te3 SöfalHftppdfjen gebttuben, faß§ man 
fie nicf)t in ber Suppe fjaben millj, bie, bom Stengel geftreift, bielfad) 

en unb fein gefjaeft merben, unb 1 §anb fcoff ^or 
ungerbaeft bagu unb fodjt fie bainti noc() 10—15 iücinitten. Sngttnfcben 
bat man einen, ffeinen Seifer boff Heiner 
ßitrone 




kirnen 




t 




etwas äBafier meid) gebitnftet (28) mib marin 


gewellt, vsn einer 


tof ) mit 1 



en S aff er olle bat man ein menig Söaffcr (ca. 
einigen Dielten, ^ßfeffertörnern unb ein wenig 
Gffig anfgcfodjt, ben 9tal (jineingetfyan unb in ca. i> j i Stunben gar 
getobt, giebt ifgi fainmt ber buri|gelaffenen 33rüI)e jur 
Läf;t DllleS nod) einmal aufmalten, icghi (30) bie Suppe mit 3 tSigelb, 
tl)itt bie 33iruen hinein unb ferbirt ba|u in ©aljmaffer gefod)te, deine 






gebrühte itfofnüni (670). $ür 10—15 ^ertönen. 

* 

87. «SUatc ^ifcfjfit^e mit ^ncanbeHeit. 

;]it ffarer gtfdjfüppe für 6—8 SJkrfanen nimmt man 2 s ^fb. 

ge unb einen ca. 1—2 s ^3fb. fdjtoereu §ed)t gu ben gri^ 
caubeücu. Sic Keinen SBarfe merben ausgenommen, gemafdum unb 
mit bem ilopf unb ben ©raten bcs .*ped)tcs mit 3—4 Stof SBaffer 
auf gef dd, gefdjaiuut unb mit 1 Üöffef Siutter, 1 ^ßeterfifienmurgef, 
1 Sellerie, 1—2 

Sarauf mirb bie Suppe bitrd) ein feines Sieb gelaffen, mit 





au unb etmaS ©enüin 1—2 S 



c 



1 Heuten Sorfel in ca. 


-> 





ausger 



nt 



s> 



angetnmmt (26) unb bann bic ^d'aitbcffeu bartu gar gefoc|t 
dlad) SMiebeu giebt man ^eterfifieubfätter ober fein gefcbnitteiten 
in bie Suppe unb ferbirt eine in Scheiben gejdtnitteue (Sitrone bagit. 


Ser ^ricaubeffentetg mirb auf fofgenbe SBetfe bereitet; vJlau fegt 
bas oott ben ©raten abgeföfte i’pedjtfteifdj auf ein 93rett, fdiabt es 
forgfältig, entfernt affe ©raten, ftöft es im 9J£ürfer mit etma§ Butter 
gang fein, fdjabt es noch einmal mit einem SÄeffer, giebt 2 (Siev, 












1 

fl 



1 Söffe! gefchntolgene, abgefühlte SSittrer unb 1, in V/ 2 Quartier lügen 
Sdpnant gemeidjtes, non ber Wiitbe befreitet SBetprob, ettoa£ Sa! 
itttb gertebene ä?ht*fatmtg unb 1 Söffe! faitren Schmant bajit. r 
StCte^ fef)r fdjaumig mib fticfjt Weine Stföjsefjen baoon tu bie 
Suppe. SLSan fann and) bie $arce in $orm einer bitnnen SBurft, mit 
■JJiusliu ummictelt, in ber $ifd}briibe gar fod)en unb fie, in büuue 
Scheiben gefdjmtten, in bie Jerrtne ttjun. 



88. Suppe Pou ©arfen. 


Ungefähr 2 s ^fb. 93arfe (and) grünere Kaitlbarfe} mitten gc]dmppt, 
ausgenommen, gemäßen merben unb mit Saig beftreut 1 / 2 Stmtbe 
liegen. 3 Stof Sßaffer fodEjt man ingmifdjpen mit 1 ^eterfdtenmuvge!, 
1 Sellerie, 1 ßmiebel, Pfeffer unb englifd)em ©emürg 1 ©tunbe, legt 
bie abgetroefueten iöarfe unb 1 Söffe! Butter hinein, fod)t ftc gar (bis 
ba3 Üteifie ber Singen f)erau§trtttj, folgt bie Suppe 11 acf) ©efdpuacf, 
bebt bie ^erauS unb [teilt fie manu. $n bie burtfigelaffeue 

Suppe tfjut mau 1 reichlichen Söffe! faitren Schmant unb 8 bi$ 
10 gefefjafte, in 4 Xf)eile gefdpiittene Kartoffeln, fod)t fie gar, tuntmt 
bie Suppe mit etma§ 9Jief)t an (26), giebt ^eterfilieublätter ober fein 
gefdjnittenen Saud) unb nach belieben ctma* ßitroneniaure hinein. 

6—8 s [Serfonen. 

89. Suppe Pott .£>edjt. 

jDte .pi'd)te werben, je uari) ber ®rö|e, in Stitrfe gcfc^nittcn imb 

auf gleiche Sltt, wie bie @uupe rwu iöarfen (88) ge 




90. Suppe Pou &adj£. 


2—3 ^fb. frifdjer Sad)§ mirb mit Salj eingerieben. Stad) 
1 Stuube mifd)t man ba§ Salj ab unb bämpft beit Sad)* mit 1 Söffe! 
SBtttter unb V., Stof Sßaffer ober leichter Kalb^brübe gar (28), befreit 
ihn nach marin non Ajaut unb ©raten, fehlt ei bet ba3 gute ^tfdjfleüdj 
in feine Sri)eibd)eu unb fteilt fie mit SBrti^e bebeeft marin. ®a§ übrige 

mau im SJförfer mit 3. hortgefodfjten Sigelb, 1—2 fein 
arbeÜeit unb bem Jletfd) tum 10—15 abgefoebten Krebfen 

1 Sö 






gu einer SJiaffe. Tann mad)t man in einer Kaffer 
mit 2 Söffclu 9Jiebl bellbraun (20), giebt 2 gute Söffe! faitren Schmant 
unb bie gerftampfte Straffe burd) ein SBaftfieö unter eifrigem Wahren 
bagu itnb gießt not!) ca. 3 Stof Katb^bouilfon bagu, focljt SCHc§ gut 
burd), (aßt bie Sadj^icbeibcben in ber Suppe heiß merbeit, jebod) nici)t 
fod)en unb mitrjt bie Suppe mit bem noch nötigen 3a!g, einer Wrife 
meinem Pfeffer unb gang menig (iapeimepfeffer. 





uppen. 


C. 


^ i 



t 


o 


/ 


Slpart weich gefodjte, junge grüne (Srbfen unb ®reb*fd)mänjd)en 
faitu man and) in bte Suppe t(jun. Statt mit ÄaEbSbouillon famt 
mau bie Suppe and) mit ber oon ftopf unb ©raten be£ fyifd)eg nach 
. 88 gefaxten Srühe $ub er eiten. fyür ca. 12 Sperfonen. 



9t. 6uüiic Don Sd) leien 


-Tiefer Tytid) muß mit Sari ftarf abgerieben unb abgebrüht werben, 
weil fonft bie Suppe fc£)Ieimig wirb, im übrigen wirb fie wie bie Suppe 
mut Sarfeit ('88) Bcfjaitbelt. 



SDteje Suppe 






mie 



uppe oon 




93. 


uppe non i 





t r j* 


Sßeingaüeu werben, je nad) ber ©rüße, tu 2 ober -5 Stinte ge- 


fcfjnitten unb auf gleiche 9lrt, tote bte Suppe nun harten (88) gcxuetjt. 


94. tfifdpuppe (nijiifd)). 


3u Vj, Stuf Rarer, ftfiwaeher Q’lct e 
ließ gefocßt mürben ift, nimmt man 2 
not beut Jtodjen gelobtet unb jefjr )on 



e, bie Dorljer mte gewöhn- 

, bte unmittelbar 
reingemacht werben, 



jerjcfjneibet fie tu mäßige Stücfe unb fteltt fie mit einigen Sorbeer* 
blättern unb etttag ©etnürg uerbeeft auf fleineg fetter, fdjäumt fie gut 
unb fodit fie langfmn gar, tjebt fie imrfidpig mit beut fjijdjloffel in 
bie Terrine, giebt einige Sttronenfchetbchen unb 1 2 Quartier guten 
weiften SBein fjinju unb gießt bie Suppe bitrd) ein feineg ©aarfieb 
barüber. Tie Suppe barf nicht fange fiel) eit, fonft Pariert fie feijr an 
Söolilgef^mad. Sie reicht für 4 'ißeriouen. Sterlette, Rechte, Schleie 
unb Quappen eignen fidi gattj befoitberg bagu. 


95. ,srt’cP0fuppe. 




Sür 8—10 s ^erfonen rechnet mau 20—25 Si rebfe mittlerer ®röjje, 
tfjitt fie in fodfjenbeg Safjmaffer unb focht fie in 10—15 SOfimtten 

at fie gum 3(bfühlen auf einen Turdjfdjlag, fdfueibet bie Seine 


ab, bridit bie Schtuauge aitg, (oft bie Sruftfdjafe Porfid)tig oortt "Kumpre, 
legt ba§ Jyleifd) ber Sd)wait^e unb Scheeren bei Seite, entfernt bie 
(vJalfe unb jerftößt alle Schalen, mit ^(uguahme ber grauen faferigen 

jiemiidt fein in einem Sßörfer. §ierauf ger 
einer SafferoKe 1 reichlichen Voffei Satter, tßut bie geftoßeneit WrebS* 
ichaleu baju, fdpuort fie unter fleißigem führen (ca. 1 /. 2 Staube), big 
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II. 




fie fdjöit tjellrotf) getoorben finb, rüprt barnt 2 Sptöffe! äBeijenmepl 
imb etiua§ in Scheiben gefd)mttene3 äöetpbrab pinein, lapt fic bamit 
notfj ettnag fcputoren, giebt 3—3 1 / 2 Stuf Ätatb*, SRinb 
.'piil ncvbrübc baju, tocpt fie itocp 1 gute Stmtbe, liipt bie Suppe bitrd} 
ein feinet Sieb uub legirt (30) fie mit 2—3 iSigelb, bie man mit 
einem Söffet fitffen Scpmant gar gerührt bat. 

Sfn biefe Suppe tput man eitüaeber Spargeht, töhtmenfop^ ferner 
bie Sreb^fd)U)iin^d)en uub Sdjecmt, aud) SRbr^eln uub feingefepntttene 
|8mik!), ober man maept anftatt bev Mreb^fcpmaujdjen uub Srijeereit 
fotgenbe Jyarcc: 

3nnt Scpmoren ber Äteb^fcpaleit nimmt man 2 Söffe! Butter, 
üpft biefe, epe man baS 9Jief|I bajn tput, tvteber ab, !äpt fie er falten 
uub ritprt fie ju Sdjauut, giebt 3 (Ster, 2 in SOiitcf) gemeiepte, non 
bev Sfttnbe befreite SBeifibrobe, bie feinqefd) 11 itteiten Sreb^fcpmaiue unb 




= Sdjeeren, uad) SBelieben aud) feingefdjuittene Sialberneren aber ftatfeS* 
mild), 3a!g, ein meittg ßttefer unb älfu§fatb!ütpe baju, rührt Stlfe^ 
red)t fdjaumig, baeft bie Jyarce in einer flaepcn, mit Butter au8ge- 
ftridjenen [Jonn in einer fjalbett Stuube bellbraun uub fepnetbet banan 
iäng!td)e Stiiddjen in bie Suppe. 


9(>. i 



tu 



(Süim 25—30 Mrcbie merben in 


©alätuafjcr metri) gefoept (95), 
bie Sopuniny au8gebrocpen, bie ©alle befeitigt unb bie Schalen uub 
Seiber mit einigen im Cfeu geröfteten äöeibörobfdbeiben unb 1 guten 


Söffe! Söuttcr im miorfer geftopen. Xtefe SUtaffe faebt man mit 2 b\* 

91/ (c 


Stof rrtidjer uJctld) gut bitrd), fügt <cal s uub etn memg Querer 
nad) ©efebmad Bimu, giept bie Suppe bitrd) ein Sieb, foefit Heine 


sT deipbrübf!üpd)en nad) 9er. 67(5 ober (>77, beiten man etmae Mreb* 



butter unb einige fein geftfjnittenc .Strebcg'cbmäu^e jufügt, barin gar, 
tfjnt bie Sreb§fcbmän^d)en in bie lerrtite unb giept bie beipe 2 

, fyitr 6—8 ^erfonen. 

se ntebr ttrebfe pr Suppe genonunen merben, befto fdjöncr ift fie, 
uub erl)ö!)t fefir beit S5LUv()lgefd)marf biefer firebäfuppe, menn man bie 



rv 

x 


s D f ft!d) mit ber Sreb^maffe einen Sag aor bem ©ebraitd) burdffoebt. 
Ter uböne Äreb^aefcfimacf tbeüt fiefi ber 9Jfi!cb fo ooflfommener mit. 



I), (Dbftjuppen unb talte 

97. SltyfcU©uppr. 

7?itr 6 8ßerfoitett nimmt man 12—15 mittelgroße, faure, gefd 
in 4 Speile gefdjnittene, turnt fientpaufe befreite Stepfel, tput biefelben 
in io nie! SBaffer, bap fie bebeeft fhtb, focht fic mit ßuefer, 3immt 








uppen. 


I). Dbftfii^eit unb fotte Strafen 
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unb C£itronenfd)ate meid) unb liebt fie mit bem 

f r • i\rf r ** ,£ r* j- ..£■ i t ,j*m 




.anuuujTei tu 

terrine. ferner werben bie v 2(epfelfdjaten mit 2 Stof SBaffer orbentlid) 

/ £ /■ , f / ¥ I P " - 

- Ji - X JM. m m B -i. - I - • . A - - - .1 - - - _HL jifc m. I - ■ r „ L I H 


Ctlt o 


icfi gut VLcpfcnuppc gegeben unb lefeteve mit 








08. 0«wc Don 

yiir 6 s p>erfoneu braucht man ca. 1 gehäuften Suppenteller ooll 
unb in 2—4 


e Linien unb Step fei. Jte 
fie bebeeft finb, mit Auder, 


tu )o tote 

ISitronenidiale unb ßinimt ^albWeid), unb bann mit beit Stepfein gar 
gefodjt Jaitn wirb ba£ Dbft mit bem Schaumlöffel in bie Jen in e 
getpan, ju bei* Suppe nocl) 1—l 1 ^ Stof fudjeubeS Sßaffer, ein Wenig 
ftludwa ober SBSeitt unb Qmkx uaefj ©efdjntad; getpan unb bie Suppe 
mit 1 Söffe! Kartoffelmehl augehtmntt (2(5). s JJcan reicht baju Qxoie* 
baef, gebrühte ober P öi 




09. 0uDpc Don getrotfnetem ODft. 

Jyür 0 ^erjonen braucht man ungefähr 1 s ^fb. Ütacfobft (Stepfet, 
hinten unb pflaumen, and) Slprifofett unb Sßrttnelteu), ba£ man mit 

warmem SBaffer fauber abwafdjt. Jie Söirnen unb SIprilofen werben 
in io nie! ÜBaffer, bag fie bebeeft fittb, mit 3tiefer, (Sitvo 
1 Stitefdjeu ^irnrnt halb weieb unb bann mit beit Stepfein unb S ^rü 
uellett gar ge focht, hierauf Wirb ba§ Dbft mit bem Schaumlöffel itt 
bie Serritte gehoben, gu ber Suppe uoef) L\/ 2 —2 
vnuew ^ntf^i+iAti o(trrFm a ober S{ot()Weiu unb ;Jtcfer itacf) ©efehmaef 









, ^rudjtiaft K 

hiujugetban unb mit 1 Söffet Kartoffelmehl angetummt (26). 
be^ KartoffelmeljIeS ift inbifdiev Sago, beit man in bem in 
gufitfleitben SSaffer in ca. i /. 2 Stattbe Har gefodjt hat, |epr ju e 
ie pflaumen werben mit fo nie! SSaffer, ba| fie bebeeft fiub, ^nefer 
unb Kitrouenf^ale, int Ofen in einem jugebeeften ©efdjtrr gar gei 
(28) unb girr Suppe gegeben. 






100 . 







1 ©tot 
(Sitroncnfdjale 
iliothwein ober 


(Srbbeereu werben mit 2 Stof SSaffer, .etwas ßimmt nitb 

unb burdj ein Sieb geftridjen, 

a hingugethan, mit l tteinen Söffet 


gang oer 




rv _ 






e 
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IL SIBtfaeUung 



:ercn, bie in 


Ä av t off eint t angetummt ( 26 ) uitb 1 j . 1 Stof gute 
büntiem ßitdetfptup einmal aufmallten, pineingetpan. 

dJlan feroirt 31t bi cf er Suppe ßmtebaef, S 3 t§cfuit 3 ober iUaubel 
flüfupen. 


MH. 6ui)i)c bow 



\ Sun faure Mirfcpeu merbeu au§gefernt, bte Steine (einige ^er 
ftopen) in 2 Stof SBaffer gefodjt unb burdpgelafjen, fobann biefes 
Hiffev mit ben Äirfdjen, etma§ ^immt, liitronenfcpale unb dürfet 
/4 Stunbe gefodft unb mit 1 Heilten M 
( 26 ). ^miebatf, ®i8quitö ober feine Mlofjdjen merbeu pier^u feroirt. 
; 6—8 Sßerfoneit. 


s)V 
3 / 






1 


1 / 


102. üott ftijdjctt Pflaumen. 

—2 Stof Pflaumen merbeu auggefteint, mit 2—2 1 



burd) ein 
paeriefitet. 


tot 


niger, ^immt, (£itronenfdbaIe unb 6—8 St. ß^iebarf meid) gefodjt 


ieb geftrkpen unb mit ßnefer unb dtotpmeiu nad) (nefdjinarf 
^yitr 6—8 s I?erfonen. 


o; 




103. Dort @tfjtt)at$&eeren. 

1 Stof Sdjmarjbeeren mirb mit 2 Stof Söaffer, etmas p 
ober ßitronenfdjale meid) gefodjt (nad) belieben burd) ein Sieb ge 
briieft), ßud'er nad) ©cidmtatf pinein getpan unb mit 1 üöffel M 
niept angetummt ( 26 ). ©ebr 4 |te= ( 670 ) 9 Jfanua^SIüinpd)eit ( 679 ) 

ober and) ^miebaef merbeu baju ierüirt 

SKan fodft bte Suppe oou eingentadpten Sdjmarjbeeren ebeitfo 
unb rechnet auf einen pafbeu Stof Saft 2 Stof SÜaffer. J^iir 6 bU 
8 s ßerfoueu. 

104. 0up))e Oou 

Stuf 1 Stof unreife Stad)elbeeren red)net man 2 Stof SBaffer 
unb fod)t bte Suppe gattj mie bte Porige. 



105. 



2 otor mald) merbeu uut einem ^tuddjeu ober etun>3 geftopener 
SSanide aufgefodjt, 1 lafcl C 1 .. 4 ffifb.) (ipocolabe in Stüde gebroden, 
mit etuniv fod)ettber SöiUd) aufgelöft, gur übrigen gegeben unb orbeut(id) 
bnrdjgefodjt. fsn^mifd)en rüprt man 2—3 ©gelb mit 2 Muffeln ^urfer 
gar, oerbünnt fie mit ein menig tunt ber fodjenben Suppe unb giebt 
fie unter ftarfem M topfen ;gir übrigen Suppe, bte fortmeiprenb mit beut 









uppett. 


D. Obftfuppen unb falte Schalen. 


O 1 

Ol 


Sdjaumfiefeu geflopft werben ntttft 
9iad;bent fie oom fyeuer gezogen, 
©weil binem unb ferbirt 3m 
8 SBerfonen. 




unb nur nod; c 
man 1 $u Scbannt 
ober SSiSqmtS bap. 



barf. 


geiajiagenes 
ftitr 6 bis 





agofuM». 

©in hafte? Quartier inbifdjer Sago wirb mit 2 ©tot SÖSafjer 
unb etwa? Sttvonenfdjaie fo lauge gefocht, bi? bie Äiiritev gang tun* 
(ungefähr 1 Stmtbe). Samt tl;ut man Qndn unb etwa? Älucfwa 
nad) ©efdjtiiacf biitp unb ferbirt bap ßwiebaef ober gebaefene pflaumen, 
fyitr 6 ^erfüllen. 

107. Saflofujtye mit Söeiit. 

©in halbe? Quartier inbtfcfjer Sago Wirb mit 2 Stof SEBaffer, 
ettnaS Eitronenidjale unb |’,immt flav getodjt 3—4 Eigelb werben 
mit 2—3 üöffetn $ucfer gar gerührt, mit ein wenig fod^e 





oerbünnt unb unter ftarfem Klopfen gur übrigen gegeben, mit ber fte 
nur aufWallen. bür reu. Samt giebt man etwa? ftarfen weiten 
1 Löffel SRunt, nad; belieben and; etwa? Eitronenfäure in bie ; 
unb ferbirt l-ierp ßwiebad. fyitr 6 'perfonen. 





. 9tciö in 95ein für Ätantc. 

1 Quartier )Hei? wirb gewafd^eu, bland;irt (27), mit 2 
Gaffer in einer fttappett ©titnbe meid) gefodjt unb mit Stot^wein unb 

3ucter nad; ©efd;mad jugerid;tet. 

100. 99icrfnwe. 

2 gange Ster unb 2 Eigelb werben mit i Süffel $utfer fd;auntig 
gerülirt; uitterbeffen wirb 1 $[atd;e leid)te? ffiier 
SBaffer mit etwa? ^intmt unb Eitronenfdjate aufgefoc 
gegofieit unb auf beut Reiter ftarf geflopft. 2 
raudjeu anfängt, mug fie auigetragen werben, fyiir 4 





■» 

t ft 


u ben Eiern 



bie Suppe 

-6 gerinnen. 


m 
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ÜOlt 

30 reife, iäuerlidje Stepfel, fdnteibet fie in 


4 2l)ei(e, entfernt ba? Äternt;au8 unb fodjt fie mit wenig äbaoer, bi? 
fie gang vergeben. Tann reibt man biete SJiaffe bnrd; ein grobes 
Öaarfieb, giept 1 Quartier weiften SBeiit bagu, tljnt etwa? abgeriebene 
©itronenfd;a(e ober geftoftene Vanille hinein unb ridttet fie mit ßuefer 

1/ 9 



unb i l / c j —2 Stof raltent Sbafter 
^Wiebatf ober SHSqitit git biefer Suppe 



P 


9Jcan reicht 
fyiir ca. 6 iBerfonen. 









o o 

•J- 


IL ?t6tfjeilimg. 


111. ^altefdjale Don ftyfelftnen. 

4 Slpfelftiteu tu erben non bcr Scfjale itnb bev weiten §aut befreit, 
in 'Scheiben ^efctiuitteu unb in eine Xevriue gelegt, Kitvonenfcljeibcn, 
ßnder unb ßitniut unb bie Sdjalen non 2 auf ßnifer nbgeviebenen 
'•.K pfeift neu bajit gegeben; bann gießt man J / 2 fvlafcltc guten weißen 3Sein 
ttttb ebenioniel Söaffer baju, legt Heine ©isjtiicfcbcit Hinein unb fertuvt 
bie ftaltefdfale mit 'dtSqitit. TS’üv ca. 4 iperfonen. 

112. Staltcfdjalc Don 93icr. 

1 ©lag uotl auf ber tKeibe geriebenes Sioggenbvob, eine in 2d)eiben 
gefcljuitteite Zitrone, 3 l, cfev, ßintntt unb auSgequoIlenc Äovinttjen merben 
in bie Xerrine gelegt unb eine ^lafcße fdjtnacßeS töter, fotuie ebenfooiel 
faltes SBgffer ßinpgegoffen; bann wirb bie ftaltefcßale entweber auf'S 
@iS geftellt ober mit Gisftntfdjcn feroirt. fyiir ca. 4—5 fßerfonett. 

113. ^altcftfiolc Don 93ier uni» 6d)nwnt. 

(StobeS fftoggeubrob toirb gerieben, baüon ungefaEjr 1 SöievglaS 
ooll in bie Terrine gelegt, 3 Quartier füget Sdpuant, 2 Quartier 
gutes SBeifbiet, baff uidjt Bitter fein barf, 3it(fcr, ßimmt unb ©itronen- 
fcfjale (jiujxtgegeBen, alles ftarf mit ber SBiSuel bnrdjgeflopft unb eine 
Stunbe aufs ©iS geftellt. Jür 4 —6 ^ßerfoneit. 

114. ^altcfdjalc Don ©icnmWj. 

8 (Siet: merbeit mit 8 ©jglöffel ;]udEer fcBaumig gerührt; unterbe^ 
merbeu 1 1 /„ Stof SPttld) unb i j 2 Stof Sd)iuaitt mit einer vmnb null 
gereinigter tlorintfyen, 20 fitzen unb 10 Bitteren geflogenen SDfanbelu 
aufgefodjt, ju öeu (Sient gegoffen unb fo lange auf beut Jener mit 
einer 9tutl)e geflopft, Bis bie Suppe ju rauchen anfängt; bann uurb 
biefelbe 311111 (Srtalten aufs (SiS geftellt. Jnjmtfd^en tlopft mau 
2 Quartier biden, füpen Sdjmaut 31 t Sdjaum, legt il)n auf bie erfaltete 

unb Beftreut iljit mit Streuender. — äKan famt and) 
ftorint|en unb Kanbetn meglaffen unb ftatt berfelBen eine lafei 
ßpocofabe ober audft nur SSanille nehmen. Jitr 8—10 ^erfoucit. 



115. ^nltefdjalc Don ©vi» = ober |)imDeeven. 

1 Suppenteller oolt anSgefitd^ter Himbeeren, mit einigen (Sitroueu- 
fcfjeibdjen baemifcljen, mirb reidilid) mit Juder beftreut nub einige 
Stunben oerbedt aufs (SiS geftellt; bann^merben 1 Quartier metper 
SBein unb 2—3 Quartier SBaffcr baritber gegoffen unb bie ftaltefdjale 
mit fleinem 93iSquit jur Tafel gereidjt. 

3Son Srbbeereit ift bie Äaltefäale and] feilt gut. Jitr ca. 4 ^erfoneu. 


1 







E. Mild)** ltub ffiafferfuptien. 




- 


110. .sMtefdjale Don fnm&ecren (ruffitt). 


3erquetf<f)te roljc £>unbeereu merbeu burd) ein Xitdf) gebrüdt mtb 
2 Quartier biefeS ©afteS mit l*/ 2 Quartier |ju<fer fo lange gerührt, 
bis her ßttefer auSgefdjutofgeit ift. Tann ttrirb ein fjaibeS Quartier 

Bein unb 1 *7., Quartier frtfdteS Quelluiaffer fjiugugegoffen mtb 
ftuleöt "HKec" mit 2 Quartier jit Sdjaiurt gefdjlagenem, bi cf ein, iäfjcnt 
©djntant nenmidfjt. — 9Äan faitn ben SBein aitdj meglaffeu. ffiw 6 

bi§ 8 ^erfüllen. 


*T tl f v V 



117. ,statte ©uppe ait£ (Srb= okr di nt De er eit. 


ti (sigdo werben mit 1 /., ißfö. >iu(fer jn Sdjaitnt gerührt, mit 
4 1 /* ^ tll f fö|on Sdjmant 6i§ jum .Studien auf beut Reiter gerührt 
unb bann in einer ©Rüffel big jjutn @rfalten geftopft. gntejjt werben 
1 l / e — 2 Stof bnvcf) ein grobeg Sieb getriebene ®rb= ober .Sbimbecren 
baju gegönnt nnb bie Suppe bann fall gefteltt. fyür 8—10 fßer)onen. 

118. ^attefdjalc Dott ©djloarAbecrcn. 


; 5 u 1 Stof Sdjtoarjbeereu nimmt man 1 Sto> äßaffer, 1 Quar¬ 
tier ßwfer, etnmS 3immt, iSitronenfdjale, fotote einige ßitronenfd;eibd)en, 
unb fodjt btefen Saft, Bis bie SBeeren ^ergeben. Qieranf [teilt man 

benfelbett falt, oerbünut il)it nad) belieben, bod) iticfjt gu ftarf, unb 
ferturt it)n mit faltern, biefem 9?eiSbrei. 

Sßait frnut biefe .Staltefdjale and) buvd) einen SDiu 
bamit bie Sdialen unb .Störudjnt bet ffleeren gurüdlileibeu. 
ca. 6 'ißerfonen. 




t 


yur 


HO. .sMtcfdjale Don ©tatpelDccrcn. 

1 Stof unreife Stad)el 6 eereu uurb mit 1 Stof 

eilt Sieb getrieben, mit ;>ucfer, 
eit uoc^malS burdigefodjt unb, fobalb bie Maffe er 
1 Stof fitfiem Sdnuant oerbünut, aufs j®iS geftellt, unb 
feröirt. Jyür ca. 6 ^erfouen. 


r; i 



ocr 







ancr gauj 
:mmu 
ift, mit 
mit ©iSquit 



E. 2 Ttilcb= unb lUaffcrfuppcrt. 


i 



«V I 





2 gange (Sier unb 2 tSibotter merbeit mit bei ÄBiSpcX 

aufgefod)t unb beift unter beftäubigem Ä lo^feit 

unb bei fortmäbreubem 

.SlocfjDurf). B 


tOt 21 

eit, al§ 



auf» fveiier ge)e 
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II. 9C6tf)ei(ung. 


aitfmaKen 

getaffe 

n, üid bie Cüiev gav 

unb 

tummig 

finb; 

©alj URO 

ßitcfer tlju 

t mau 

nad) Wefd)iuad pinju. 

ll nt 

Siev ju 

fparen, 

lirfft man 

bie Wild) 

mit 1 

Xpeelöffet in lalter 

Wild) 

audger 

itfirtem 

ftartoffel= 

inefil burdifodiett 

uttb fie bann unter 6 c 

ftänbii 

teilt .Silo’ 

pfeit mt 

l 2 ISigelli 

aufU'olleu. 

W f 

(Viiv 

4 5 ^Bertolten. 






121. *0ÜldtiuM)e mit feiner SuAtuetaenatüfee. 






,311 2 Stof faltet SOfUd) frfgittet man 1 Quartier 43 
grübe, legt I Süffel Svttter unb ettoa3 Sal$ baju unb fodjt fte unter 



iutau*aeteBtcm fRitfren tu 1 / 2 Staube gar. ^iir ca. 6—8 fßerfonen. 

122. IDttldtf tippe mit ©erftengtütje. 



l Quartier 
r 1 Staube 



tüirb mit 1 edof 

man 


SDamt c 




(3 


Ijiitju, 

8 fBerfonen. 



fic bannt gar, unb folgt fie nad) 


123. SJtUdjfnppe mit $ürtit£. 



tiief 

5tof 




ftiitmS wirb abgefdjätt, in Stüde jerfdjnitten (ca. I ge 
Suppenteller üotf), in SBaffer meid) gefodjt, auf ein Sieb gelegt, bainit 
ba§ SBaffer ablauft unb bann bitrcfj einen ®nrdjfdjlag über burd) ein 
äb gerührt. 2 Stof SSKifd) werben aufgefoefjt, ber Äiirbi» §in$u= 
getfjan unb burd) gefodjt, 10—12 fein geflogene bittere 
! f(einer Süffel 43utter, s Die()(tuium (26) ober 1 / 4 Quartier 
griifce jugerüljrt unb bie Suppe nad) ©eftfjmad mit ßuder unb Stofen 
maffer jugerid)tet. Tvüx* 6—8 fßerfonen. 




a 




qfen rann mau etwa# ropeit fügen Scfjmant, frtfdje SButter 
unb Pfeffer ober engl. Oetnürj gut Suppe neunten. 

®er \türbi$ barf nid)t gang reif fein, weil er fouft bie fOiild) 
ig gufammengielj 

124 Mdjiuwe mit 'Utannagrü^c. 









(itngu. 


2 Stof fodjenber SUftld) 
V, Quartier iOfamtagrii 
Sal ( v nad) belieben and) 
3 *ür ca, 0—8 fBerfoiten. 


fd)üttet man unter fortmafjreubent 
unb (egt 1 Heilten Süffel 43utter, 
4 —6 fein geflogene bittere SOCaitbeCit 


125. .tlunfmmtö. 

1 Söffet Port auögefd)moläener 43uttev mivb mit 1 <ii, ein menig 
v 7* Quartier s JJfi 1 dj unb ebenfooiel s jJM)( ved)t ftarf ^ufammen 
geffopft, nadj belieben and) ettoa^ Sorintben binjugetegt. darauf wirb 










Gupjjen. 










aufgegangeu unb gar getnorbett fiitb. %üx ca. 6 ^erfonen. 



n 

O 


129. Pannaßtw^c in Gaffer (23uttcvßru^c). 

gjiait fodjt r Stoi Söaffer mit 1 fleinen Söffet Butter auf, riitjrt 
Cuavtiev SÜfannagriitjc Ijiuein unb faljt fte nacfj ©cfdjmatf. Tyitr 
4 ®er)tuten. 


130. Saure 



tan wä)d)t 


o 


tof 




biefelDe mit 2 Stof 


SBaffer auf’S iSeuer unb fodit fie tu 1 Stunbe unter fortwänrenbem 






:ett wetct), fließt atsbamt 4 Stof fi’tjje 9Jlil t) Ifingu, fodjt fie mit 
biefer orbentlid) burd) unb faljt fie ein wenig. Samt fäfjt matt bte 
Qh'iitje etwas aBfitfjten unb tecjt ca. 1 —1 Stof 
tjiuein. üRan tf)nt, effe bie (%'iijje feroirt wirb, einige Söffet faureit 
Sdjmant in bie Xerriue, giejjt bie ©riifje bariiBer unb rütjrt fte um, 
jebod] oorfidftig, bamit bie faure ÜDiiidj nidjt jerc 

SSitl man bie faure ©ritfee talt eifert, fo muff fie im warmen 
3immer geitiigenb lange gefcinett unb batttt falt, am Befren auf’s Ciic> 
gefteltt werben. 



O -V 








i. ^Ibttjeüuug. 








[II. 5tfitl)eilnng. 


%ei{ien iirat 



ober 





3 u Suppen unb 



133. 




^ V 


Idfit 3 







atme in 


• J / 


\ 


uartier Beißer 



©ouiUon (ober 333 aff er) jergetjen, fodjt fic mit ©emitrj, Saig, kttmä 
ßucfer unb (Sffig (fröftig gefäucrt) bitvd) unb filtrirt fie 
reinem Sieb ober Tredtud). SBttt man ben Sföpic deridneben färben, 
jo nimmt man ftatt öer meinen, rotbe ©datine; null man tfjit Braun 
Baben, färbt man alteren burd) einen ^ufab bon gebranntem 3ucfer (17). 
Sßan läßt ben SttSpic auf einem Jeder erfalten unb fteif merben unb 
garuirt bamit Sebcnourft, (hadert ober fonft falten Slitffd)uitt. 

93raud)t man ben StSpic gu einem ©adert, fo fucßt mau SBaffer 
ober leidjte $lall»bouidon mit ©emiirgen unb meißer ©elntine (für 
1 Stof 2—2*/ 2 Sotl)i auf unb giebt Saig, etmas ßnda unb (Sffig 
nad) ©efdjmad; bagit, filtrirt bie ©ruße burd) ein feines Sieb unb 

gießt fic abgefüljlt in bie fyorm. 


134. Attftdliuitet. 


■2ö 



n! i 


9 m 





-30 Streb je merben gut gema|d)eu, 
er gemorfeu unb in ca. */ 4 Stunbe fdjiüu rot!) gelodjt 
merben bie ©eßmänge cmSgebrorifen, bie Schalen, auf beiten man bie 
bittre ©ade entfernt unb bie ÄrebSfdjeeren im SKüvfer fein geftoßen, 
mit ca. 1 . / 4 ©fb. ©utter Vermengt unb mit biefer langfam 1 /. > Stunbe 
laug auf mäßigem fyeuer burdjgefdjmißt, wobei mau fie öfters mit einem 
Söffet nmrü()rt unb ein menig SS aff er bingitgicßt. Sann preßt man 
bie Suiter burd) ein gut anSgaoäfferteS Jucl) in ein ©efäß mit feßr 
tattern SBSaffer, mo fie fofort erftarrt, läßt btefelbe eine ©Seite briit feft 
merbeu, nimmt fie heran* unb Oermenbet fie gitr SBiine unb ©er* 








III. 9(bt$eitung. 


n 



jterung pou Suppen, Saucen, ©emüfeit, Ragouts je. Cber inan fegt 
bie geftofjenen Sdjaten mit 2 Söffet S3ittter unb fo Ptel SBaffer, bafi 
fie beberft fiitb, auf» geuer, fdjöpft nad) */ 2 Stuitbe bie oben ftefjeitbc 
rotf)c SButter ab, bermenbet fie guc ftrefiSfauce ober = /f nm ' unb bie 
bnrri) ein Sieb gebriidte f^Üifftgfeil jur SEre&äfitppe. 



135. ©avDellen&uttcr. 

1 2 s }3fb. 8arbeiten toerben forgfäftig öoit ,£>aut unb ©raten befreit, 
im Dörfer fein geflogen unb burdtj ein feinet Sieb gerieben, 
rüfjrt man ca. 7-, ^fb. Butter fdjaumtg, mengt fie mit ber feinen 

affe unb etttrnS fefjr fein geljactter grüner ^eterfilie unb 
[teilt fie fall. 

Um eine beffere fyarbe ju erriefen, faun man auch etwas firebS® 




136. ©icr 3 « fodjctt. 


(Ts 


Die 






^ vrs t \ 




in focgeitbeS SBaffer gelegt, 
bi* I)üdjften^ 7 SRinuten, — ]oue 
bariu fodjen. — Ta* SBaffer barf 
bann feidjt jerfprtngen. 
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feit unb mit einem Söffet fieljutfam 
bie Sier l)avt fein, muffen fie 5 
fie [jalbmeicf) fein, 3—4 



nid6t gu ftorf fieben, weit bie (Sier 








1 Quartier fifcpe äJaldj ftopft man mit 4 (Sierit, etwas Safg 
geriebener SKuSfatmtfä redjt ftarf burd), gie|t e§ in ein mit SBaffer 
auSaefpüttcS fflefifiirr, feilt biefeS in eine fiaiieroife mit fiebenbem 


SBaffer, ba§ aber nur bis pr fjaibeit ,öö^e obigen @efd)in§ reidjen 


barf unb lipt eS bei fleiuem Reiter 1 


2 Stunbe foefien. 



unb auSgeftirrjt, jerfc^neibet mau bie ju Äafe geworbenen @ier in 
SBitrfel, (egt fie in bie Xerrine unb giefft bie ijcijie Suppe bariiber. 



138. @icr=@räu|)^m jur Suppe 

1 (Si gerftopft man mit ettr»a§ 8 
irgeub mogudj I)inein unb fäjgt ben Teig bie 9cacf)t über tr 
Jen fulgenben Jag jetreibt man bie äKaffe, läßt bie ®raupd)en 
betrmfnen unb lodjt fie in ber (Suppe meid), ober röftet fie tu 
33 ntter unb rüfjrt fie bann in bie Suppe. 


, atö 



etwa* 

ettoa» 


139. ^altc unb ttJatnte ßefiUltc ©iev. 

Tie ®ier merben hart abgefodjt, in SBaffer abgefütjlt, gefd)ä(t unb 
ber Sänge ober Quere nad; in .öälften gefd)nitteu. Ja§ ©etbe toirb 




Speiien $um griitjftncf ober '-LUnjdjmart je. 
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berausgenommen, burd) ein |jaarfief) getrieben, mit 1—2 vutjen Eigelb, 
präparinem Senf (20), 3a4, ßuefer, Cel unb Effig ju einer breiigen 
Jarce gut berriibrt nnb gef)auft mieöer in bie Eierfiälften gefüllt. SDie 


iilnige fffarcc oerbiiitnt man mit Effig nnb Cef ju einer bict'lidjen 2Äat)Ott= 
naifeninnce (457), gießt fie auf eine Cd)itffel nnb ftellt bie mit fi'apcvn 
nnb SarbeUenftreifdjcn nerjierten Sterf)äfften fjiuein. 

Sftan fann bie Raffte ber Eibotter and) mit einigen fein gef) a cf teil 
nnb burrii ein §aarffe 6 getriebenen ©arbeiten nnb feljr fein gebaeftem 
rofjent Cd)inten — ober mit fein gebauten Ebainpignon? in Effig nnb 


ft rebSfcbtoa n^ett uermtfdjen nnb ierbirt bie mit biefer garce gefüllten 
Eierf)ülften in einer non beitt übrigen Eigelb bereiteten Ütcinoulaben» 
ober OJiaqonnaifenfauee. 

ßitr bie „marinen gefüllten Eier" — tfjcift man bie Ijart abgefodjten 
Eier ber Sänge nad) in .pälften, treibt bie Eibotter bnrcf) ein grobe? 
paarfieb, giebt auf 10 Eier — 1 j i fßfb. Sfutter, 2—3 boit ber -Kiitbc 
befreite, in SOltldj gemeidjte SBeiifbrobfifieiben, 4 -—6 feilt c 






ein Cieb geriebene Carbellen, 2—3 rofje Eigelb, Ubeelöffel fein gebaefte 

grüne fßeterfilie, eine fßrife iöfusfatiutß, fßfeffer nnb Cafj nad) 
bap, rül)rt Hille? gut fcfjaitmig nnb füllt bie Eierbätften gehäuft bantit 
au. Xeu Dieft ber gfaree ocrtmfdjt man mit 1 Söffe! fauretn 
ftreicfjt bie 9t>iaffe auf eine Sdjiiffel, tfjut bie gefüllten Etcri)aiften 
barauf, beträufelt fie mit jerfafiener Butter, beftreut fie mit feinem 
ffteibbrob nnb läßt fie in einem mäßig bei);en Öfen hellbraun baden, 
wobei man bie Sdjüffel auf einen Treifuf; ftellt. — 

Ctatt mit ©arbellen nertnifdjt man bie Eibotter and) mit fein 
gebaefteu Ebampiguou?, Sriiffefn ober itreb?icbmäu^en nnb giebt fie 
a 1 ? hors d'oeuvre ober gmn Jritlj 



140. Verlorene ©iet*. 


Csn einer breiten KafferuUe uitrb ©aljtnaffer mit etunten ©fftg auf= 
gefoefjt, bann bie CSier (6 jnr ;]eit) öotfic^ticj eine- nad) bem anbern 
eirtflefe^lagen unb nevbecft 2—3 Winnten gefüd)t, 333emt ba§ 
fteif ift, mirb etma^ faitec- äöaffer sngegoffen, baittii bie (Ster nid)t hart 

, Sann tnerben fie norftc|tig mit bem Sdjauntlöifel einzeln 
berait^gemmtmen, bübid) runb befdjnitten nnb in ober 51 t 
SiutiHon ferbirt 





141. Oc^fcnaitßcit oöer Spießdciev. 

SDian fdjmifjt in einer Pfanne auf fl einem Reiter 1 Söffet 
aite unb fdjlatp bann frifefje (Sier ganj birf)t neben einanber hinein, 
bod) io, baf) ba» Weibe ber (Siet nid)t befdjabigt mirb; bann ftrent 
man £a(j unb Pfeffer über bie Sier, trennt fie mit einem Söfeffer non 
einanber unb (iiBt fie io lauge braten, bt 8 baö äSei^e geronnen ift. 










10 


III’. $ 16 tljeifung. 


®obnmt 
man fie 
über Sir 


u'i\t man fie 
f)übfd) ritnb 

y I m 

öpelfornt. 


uorfidjtig 

eit, io 



auf eine warnte Sdgtoet 
brät mau fie in einer s l> 


— Söul 






* *■ 




Ft i\\* 



an floprt lü liier mit 10 (SglÖffel ät>ager, frifdjev 
ober fügem Schmant, etwas Saig unb nad) SBeCiebcn and) mit etwas 
fein geidjnittenem üaud) tüchtig burd). Tann lägt man einen (Sglöffel 
SButter in einer runben Pfanne fautit ^ergeben, giegt bie burrfjgeflopfteu 

inein unb fangt fofort an, bie SDiaffe auf fleinem Reiter, mit 
einem Ijöl^ernen Coffel lunn 93oben ber Pfanne abjulöfen, fo bag bas 
Spänne immer nad) unten fließt, bis 9llle3 geronnen ift. Tann ( gel)t 
man bie Pfanne fofort tmm Reiter, weil fonft bas fUiibrei hart unb 
früweftg wirb. 9iadj belieben willst man bas SRitljrei mit ein wenig 
geriebener Scustanutf unb weigern Pfeffer ober träufelt im iOJoutent 
bes Vlufgebeus (Sitronenfäure barüber mib feroirt ba.pt Stf)infenftf)eibeii, 
geräucherte Strömlinge ober geräudicrten äadjs. d)ian redinet auf eine 
Sßerfon 2—3 (Ster. 






fei mit Strömungen, 

1 (Sgtöffel Butter lägt man auf einer Pfanne ^ergeben, t()ut ca. 15 
twn Aba nt mtb ©raten befreite, geräudierte Strömlinge hinein, giegt 
10—12 frifdje, gut gehopfte Ster barüber, 0erfährt im Uebrigen wie 
beim fRnljrei (142 1 unb fertiiert bas fdjntatfljafte ( S >crid>t fofort. 

(Sbenfo tlgit mau in bie Butter etwa 1 / 4 — 1 / s s ^fb. in SBürfet 
gefdgutteneu Sdjinfen ober geräucherten üad)s unb ^erflopft bie (Ster 
mit einigen Söffetn guter, wenig gefabener Bouillon ober A3iil)nerbrül)e, 
beoor man fie auf bie Pfanne giegt. 

. ©evöftctc0 s Oroi» (StoutonS). 

3Jian fef)neibet ein JYran^brob in fleine SBürfel, fcfgnd.d auf einer 
Pfanne Butter, fclnittet bie Sßitrfcf btneiit, rübrt fie in ber 93ntter um 
unb ftelft fie in bnt Cf eit jum Trachten ober brät fie auf bent fyeuev 
unter bäufigem Sdiflttc&t. — (Sine Angabe pt 'ifitvee-Suppen 
juv .*pafergritbe. 

Statt itt ÜMtrfd fdjtteibet man bas SBrob and) in fyurm tunt 
eit, Treiecfett ober in ritnbe ansge^aefte Scheiben, röftet es 
in Butter wie oben (panirt es and) nach belieben, 32) tutb braucht 
bie (Sroutons sttr ©arnirung twn ©emüfeit, SJagottts k . 









s )ltau fdjiteibet tum fleitten 9Jüld)brbbd)en oben eine 
nimmt bas SQScicfje heraus, befeuchtet es reiddid) mit 



Scheibe ab, 
tllon, tbut 






peijcn ,ptm Jyriif>ftücf ober ^orjcfjutacf n\ 



ba* femgeljacne ,-viict mnt einem halben gefotzten §uf)ne, 1 Löffel 
Butter, Spfeffer, Sa% SDhtsfntnuß, V, 2piu^lac- SRIjcittluetn imb jo 
inet Mel)! bagu, bafj tue SOlaffe nidjjt gu biintt ift, rü|rt StUeS gut 
burdj, füllt bie s Äu>bd)en bamtt, bebecft fie mit beit abgeidjnitteneit 
©djeibdjen, bcftreid)t fie mit Sutter, ftreut SHoibbvob bariiber, bäcft fie 
in einem nicht p heißen Cfeit tutb reicht fie pv Suppe. 





.Stieme Ä^epbtobfdjeibeit werben mit 
mit gcfodjteut, ein gehacftem (Selb itnb Äoeip 
biird) - Sarbellenftücfchcit freitgweifc getrennt 
mit einer .Stctper Pcniert. 




oom 


bcftridjcn, jitr .pülfte 
l£i belegt, bie Mitte 
tunt jeber Seite 





.St leine 
mit Butter 
im Dfen aut 
gerb ft et. 





(, 

ntnbe ©eifsbrobidjeiben tu erben non 
beftridjen, ziemlich bicf mit geriebenem Säte 
einem ©ed), baS mit ®utterflöcfd)cn belegt wirb, hellgelb 



148. ÜRicrenftrjtodjcn. 




;eut mtb 


5(n£ 1 iiBffel Butter uub 3 ©iern Perfertigt man ein loderet SHitf)rei, 
oermifd)t es mit 1 ©fötöffct Poll geriebenen 53Jetfj6robc$, 1 <&ering3 
mild), 7, geriebenen ßwtefiel, Musfatbliithe unb 2 recht fein gebauten 
gebrätelten Äafbcuiieren, ftreidjt bie Maffe bann fingerbitf auf Qoil 
bicfe ©epbrobfd)ciben, brät biefe in Söutter hellbraun mtb reicht fie 
nt ©ernüfc, a!8 Suibifi ober pt Suppe. 








1 &alb£gel)tni iotrb tu ©aper gerne 
fein gefcljabt unb mit etwas Butter, Saig unb Pfeffer 
fl eine SESeißbrobfdjeiben geftridjeu unb auf einer mit 
belegten Pfanne im Cfen geröftet. 


(27), gehäutet,, 
ge'bifet, auf 
fterrlöcfdieu 



s) x 





mit f)crittß. 

ti tjavtcjcfocfjte ©igelb Hierbei! bitrcl) cm Sieb cjeftridjen, mit 1 Söffet 
Senf, 2 Süffeln fßroüenccröf, 1 Süffel fein geluicften .Wapent unb feilt 
gepaffter .fteringSntilcl) gar gcriiprt. SOKt biefer SOiaffe beftreicpt man 
in Butter geröftete S5>eipri)bfd)ei6en, belegt fie mit gut abgeiuäffertem, 
gereinigten uub in Heine feprage Stiiefe gefdpnittenen gering unb fteCtt 
fie auf 5 Sötinuteit in bcu Dfen. 



!! f. Mbt Teilung. 


itvöcUenbvöbdjcu. 


151. 

Kleine gelüftete SSrobidjeiben d44) werben mit Sarbettenbutter 
(135) luftridjen unö burd) einen fdjtnalnt Streifen gepreßten ßaoiar 
in ber SOtitte überbrücEt 


152. &routon$ mit SUcbfcu. 

Kleine gierlidj gefcfjnittene nnb non ber SRinbe befreite s 4i?eigbrob= 
|d)etben werben in Butter bellbrann gerodet nnb fnrj oor bem Slnrtdjten 
mit gebautem Krebsfleifdi belegt nnb mit Krebslmtter beträufelt. 


153. ®e&atfeue£ (Mjivtt. 


3)a§ (üeljint non 2 KalbSföpfen wirb in 
tum ben f)nuten befreit; in fodjeubeS Sal^Waffer 
auf ein Sieb gelegt, abgefublt, in Sdjeibeit ge 
in @i nnb fReibbtob gewüfjtt (32) nnb in Butter 
braun gebraten. — Qum ©arniren tum ©emüfe. 





m 



( 




getljan, aitfgef 
n\ f ein jebeS S 
tum beiben Se 
















ttt 

2 KalbSgefutne werben auSgewäffert, tum allen .öäutdjcn befreit 
unb iangfaut in Saljwaffer 1 / 2 Stunbe lang gefodjt, abgef 
ein Sieb gum Slbtrocfnen geftellt unb bann in 
Snbeffen wirb 1 Söffet Butter gebräunt, mit bem ©efjirn tiermengt, 
2 Sigelb, SMeißbrob, 1 Söffet innrer Schmant, Saig, Treffer unb 
grüne ^eterfüte fjingugetlmn, und) belieben audi etwas Souilion, Sitte 
burdjgerüfjrt unb bannt bie SDtuftfjelic^afeu gefüllt, mit SReibbrob uitb 
Butter beftreut nnb l j 4 Stunbe im ©feil gebaden. 


§ 



155. 

Wcljivn eines .SialbSfiipfcS wirb einige 
bann otm ben «jpfiuten Befreit ltub mit 2 (Siem r etwa 
1 Löffel SReiBBrbb, @atj, fßfeffer unb 2Jht§fatBlüt()e bermifdjt. 
biefer ä'faife madjt man Keine runbe s fi(ä|^cn, nuifjit fie in SUieijl 

uitb bäeft fie in rerf)t Beider Butter (jcltbrami. 







156. ftciuc# Oiagout in 3)htfri)eüt. 




S)agu fann mau Stefte tum Kalbsbraten, Ärebfen, 

Kapern, Katbsmild) unb bergl, feinere Sadjen 
idmeibet StffeS in nid)t gu feine SBiirfel, läßt etwas 
wenig SJiefjI in einer Äafferolle gergeljen, tljnt einige fein ge 



amptgnouS, 
SRau 
mit ein 




3pL'ifcn 51111t Tyviifjftitcf ober 3>oik()iinuf je 
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Sorbetten, tneigen SEBeiit unb baS tu SBSüxfcI ©efdjnittene l)in$u, wie 
and) und) etwas frtfdje Butter unb Sitronenfaft, fußt SttteS in bie mit 
®utter auSgeftridjeuen ÜRufdjeln, beftreut eS mit Steibbrob unb 5ßar- 
mefanfäfe, träufelt öittter barauf unb baeft baS Dtagout furje ßeit int 
Qfen, bis eS fd)ön hellbraun mirb. 



157. tfarcc am Äatöftei)d) unb gering in 

ober al§ ^ßfänndjen. 

Kleine Slefter non Kalbsbraten unb ein ab gemäf fetter, enthäuteter 
unb tunt beu ©raten befreiter gering tu erben ^er|acft f mit 1 geriebenen 
^miebel, 1 SöffetSBntter ober etma*geid)uio4cncm9Jierenfett, 1 / 2 Quartier 
fattrem Sdjntant, ein wenig Bouillon, 2 (Sigelb, SaLj, Sßfcffer, 2 Söffet 
fReibbrob (ober 1 in SRildj gcmeidjtem SBeifbrob) uermifdjt, in 8Rufd|et* 
fdjaleu ober in eine Heine flache ,"yorm getbait, mit geriebenem Käfe, 
ber mit »teibBrob vermengt ift, beftreut, mit söuttetflörfdheu belegt unb 
in 1 L ober 1 „ Stnnbe im Cfeit gebaefen (1». 


158. ftaUtömild) (9v3£d)en). 

KalbSmilcfj ift bie Sruftbriife ber Kälber, fi|t an ber imiern 
Jjjalsfeite unb ift ihrer Zartheit unb ibreB feinen ©efdjmatfeS wegen 
eine beliebte 3)eticateffe. SÖtan tarnt fie auf uerfdjiebeue 91 rt üerwenben: 
als fetbftftänbigeS ©erid)t mit Jpifauteu Saucen, ^u Ragouts, and) als 
^ülluif} jit Piroggen ober and) mit geftoioten ß()auiptgnonS öbergoffen 
unb mit SroutonS ober SSutterteig garnirt. fjür Kraute unb Kittber 
ift bie Kalbcuutlri) ihrer leichten Verbau liehfeit megeu fef)t empfehfeuS^ 
mertf); fie mirb in biefem fyalle blaud)irt (27), iit S 
gelocht unb iit bie Suppe gefefinitten. 



er gar 


159. (^eöoefene ÄulösmUd) ^u ökmitfen. 

Xie gemöfferte, oou beu Sehnen unb Rauten befreite Kalbcuuiid) 
legt man einige SÖfinuteu in fodjenbeS Saljmaffer, lä§t fie bann abtropfen 
unb erfalten, fdmeibet fie in gleichmäßige (fingerbide) Sdjeibett, fpiett 
fie naef) SBeliebeit mit feinen SarbeHcnftreifen, panirt (32) mib brät 
fie in beißet öutter oou beiben Seiten golbbrauu. 


1 


160. Mfeftangcn. 

Oioftotm-r 99?eM, 1 /, ^fö. gevieOcita - iSbamov Äafe unb 


ein fnap^e» 1 , -UidHmttev werben mir einem 



eia öercir&eiiet 


ju etnent 

mtb etttm§ fatt ueftcUt. 3(föbamt rollt man ifiit 
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III. S J 



ß. 


meffemtdeitbid; aus, ]cf)neit>et ilpt mit einem ftudjenvaD in "leine läng 
lidje Streifen mib bacft fte auf einer, mit Specf leitfjt abgeriebenen 
glatte im ntäfjtg Ijeifsen Öfen golbgelb. 

KU. $aie=(£roquctte&. 

. unb 





20 üotl) SButter, 1 Guartter äfttld), uitb 1 / 0 s f>fb. feines 9Jtel)l 
merben in einer ftafferolle unter forttoabrenbem 9iiibren gebrüljt, bis 
bei: leig fiel) atilöft. 9ßod) manu nermifcljt man i()it mit 12 Üotf) 
geriebenem Atäfe, etmaS Pfeffer unb Salj unb rüfjrt nach beut Sr falten 
(3 gange Sier unb 4 Sibotter barunter, 

(f. 162), panirt fie (32) unb bacft fie in heißer SButter fdjün golbbrauu, 

fie jierlicfj auf unb basiert fie mit ^etcrfilie. — ;>um hntbig 
ober jur Bouillon. 

162. (Stopctteg au<3 nebratenem ^alöTiafd). 










as 



* * 


9JJait maebt eine meine Sinbrernte (26), bei 
er= ober anbrer fräftiger Sdratenfauce, fod)t fie bureb, tbut 1 / 9 
äBeigmeiit ober (iitvouenfaft, 1 Jeder boll giemlid) fein gebautem katbs 

in Butter gebiinftete unb fein gebaefte öhampignous 
bagit, !od)t 31 des bitrd), giebt Saig unb feinen Treffer nad) ©efd)nmd 
bingu, giefjt es turnt Reiter, ritf)rt 2 Sibotter hinein unb gient es 
ntm ftaltoerben auf eine flache Sdiüifel. ®anit fchneibet mau 



( v»»*< oiiUtmeroen auj eine uacl)e ^a)iniei. wann mmeioer man lang 
liefje Stüde barattS, rollt biefe in Si unb 9?etbbrob, beftreut fte nad) 
belieben mit fparmefanfäfc unb focht fte mie Piroggen in beigem 
s Jiierenfett ober brät fie in reid)Heber SButter iit ber Pfanne unter 
gern Sdjiitteln fdiöit golbbraun. 


H ' * 



163. 



S Don St 
ober 9Uerc. 




s 


ie ttaibsiuild) unb bas hJebirn merben blaucbirt c 


? 



rein gebaeft unb im Uebrigen mie 9h*. M>2 bel)aubelt. Jie gebratenen 
ÄalbSniercn merben mit etmaS Siiercnfctt unb ein loenig .Stalbsbraten 
fern gebaeft, mit einigen entmäfferten, non ben ©raten befreiten unb 
fein gebaeften ©arbeden Oermifdit unb and) mie 9ir. 162 bereitet. 





j Don | 

9^erben mie 9h*. 162 bereitet unb gu feinem ©emüfe feruirt 


165. 



l 



s Pfb. ftfj Liner 
it, in Malier, 


= unb f)umiucv=€mclettc. 

Spargel mirb tauber gepuht, in flehte 5 
etmaS Butter unb Sau meid) gefoebt unb 





*r< * 


fall 



Spei feil ä um Jyrii^tücf ober Süorfdjnm«! jc. 
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gcftellt. Tarant Bereitet man einen Teig au£ 
I iiöffel Butter, ber Sauce, worin bie 


i 


tof füftem Sdjmant, 

t Söffe! Butter, ber Sauce, worin bie Spargelu gefodjt würben, einer 
^Srife Bncfer, äftusfafblütfte mtb io oiel 9Äeftl, baft ein bicffiüiftger 
leig entfteftt, beit man gleichfalls falt [teilt, ©turn l l / 2 Stunben toor 
bem Sluriditen mifdrt man bie Spargelu unb ben fsubalt einer Safe 


bem SCnridjten utifdjt man bie Spargelu unb ben Sn ft alt einer Tofe 
vmmmer in einer ^orjellan Sßaftetenform unb feftmiert ben Teig bariifier, 
flopft 5 ©igelb mit 1 Quartier lüften Sifjmaut tüdjtig bureft, gieftt 
fie über bie SDfaffe mtb barf't fie eine reieft lieft c Stuube im jiemfidft 
fteiften Cfen. 


100. 9lciS in Der Sonn 511 SBoutUon ober 




1 Quartier 9tetä uurb blancfttrt (27), tu enter Saiferolle uut 
1 reieftlidjcu Stof Sßaffer, 1 Söffet Butter unb ettoaS Saig 
gcriiftrt, sitgebeeft int Cfen gar gebaefeu, in eine mit SBaffer angge 
jyomi getftan, crfaltet au^geftürgt unb ju flarer Bouillon fenürt. 
riefen $Rei* ferbirt man and) fei ft gu berfcftiebeneit $ticaffee§ 




» 1 



107. 

Söiau nimmt grüne frifefte ^eterfilie, entfernt bie bi den Stiele, 
unifdjt biefelbe, laftt fie auf einem Sieb abtropfen unb fefunugt fie in 
einem Tucfte ftitt unb fter, bi* fie büllig troefeu ift. Äitrg tun* bem 
Ökbmud) mirft man fie, immer nur eine Heine Apanb null auf einmal 
in feftr fteifte^ Jyett (21), febrt bie ^eterfilie ein 9Jial um, rüttelt bie 
ilafferolle ein menig, laftt bie S3lätter aber nur fo lange baden, bie 
bieielbeu ftart gernorben, tooju l U — 1 ÜÜfinute genügt, bebt fie mit 
Sdiaumtöffel betaue unb beftreut fie mit ein menig Sa 4 . — 

9.)tan gantirt bamit liors d'oeuvre, gebratenen Jyifd), junge 
gebratene .s5itlmev, ©roguettee tc. 







w 

tu 

'.l 1 1 au jpült getrudnete ^il^e ab, fie bie gaujjc 'Jiadjt in SUtld 
meicfien, fod)t fie meid), jerfyacft fie, !od)t fie mit '/ 
faitrciu 8 d)iuant, unb fp reff er auf, fdjlägt 

'lieibbrab unb etnrn« iBouUfott biitcin, rüt)rt altes! 
f)Jiufd)elfd)aten, ftveitt SKeifibvob bavaitf unb [teilt 
ben Cfen. 


& 


, Zwiebel, x / 2 1 

2 ©gelb, 2 ilöffel 
gut burdj, füllt bie 
fie 1 /. (Stuube in 


100 . 




w 

tu 




au tmefen. 




Tic Breitlinge werben abgemafeften unb in eine Jorui gelegt (wie 
oftrömlinge) icftiditmeifc mit Sa 4 , etwa* geftoftenem Pfeffer, Ötemün 





II. 'Jl&t&eifuitg. 


ltub gucfec beftreut, mit bihtnem (Siffig begaffen, befcljmert, im Dien 
1 /. J ©tunbe gebadeit, erfaltet ausc^eftürgt mit* a(3 ©aUcrt ober mit 
anflefuefjteu ftartoffefn gegeffeit. 

170. (Sitte gute Sltt geringe 51 t reinigen. 




■1 

3 



s D?att fpiilt beit gering tu 2Baf)et, fd)iteibet einen fcfjmaten 
üon ber SSaudjfeite toeg, jietjt bie §aut ab, fpaltet ifju bi§ junt S 
grat, nimmt attS ber 9)£itte bie ©rate berank, legt ben gtfdj triebet 
ufammen, giefd füge äftitd) barauf unb lagt if)it ein paar 
tu berfdben liegen, ege man ign tu fdgräge Stüde fdjneibet unb ferbtrt. 

171. Swing, gebaefen. 

Sin orbinarer gering ntufj 24 ©tunben in SGBaffcr toeidjen, (ein 
feiner braudjt nidjt fo lange getoeidjt ju toerben, gödgfteu^ 5-—6 ©tunben} 


bann giet)t man ihm bie «Spant ab, fpaftet ifju, nimmt bie ©raten Ijeraus, 
tmtfjtt igtt in ©, fReibbrob unb StRegt unb brät ign in Sutter braun. 
— 9Äan giebt tgit ju geftototem ©emüfe. 


172. 



Swinge. 



©nt abgetueidjte ^aggeringe trachtet man ab, legt fie auf ein 
iörett, fdjneibet fie am Stufen ber Sänge midi auf, nimmt ade ' raten 
beraub mtb gaett laföbattn bie SDttldj mit 1 ßuuebet, ein tnentg ( 

§itl)uer^ ober ftalbffeifd) ober and] nur ber 92iere non einem Salb^^ 
braten, hierauf tgut man 1 / 2 Quartier iaureu Sdjmaut, 1 St, 2 IM 

tmd SReibbrob, ein menig Pfeffer, engfifege^ ©eunirj unb 
e bittju, mifegt Sttte3 gut untere 
gtuet ober brei aufgefdjuittenen geringe, uagt fie mit einem groben 
gaben toieber feft, nudelt fie in mit Butter beftridjeues Rapier, fteeft 
baffelbe mit ein paar ©täbdjen feft unb brät fie auf ber Pfanne auf 




p 








beibeit ©eiten redjt orbentlid) gar unb braun, unteroejfett orat man 

1 Söffet 93utter mtb et trag fein gegadfte ^miebeln braun, tgut bann 

2 Söffet fauren ©djntant gingu unb foegt fie batuit ettna§ bureg, legt 
atöbaitn einige Sitronenfd|eiben, 1 / 2 Sgloffd fiaperu unb ttad) belieben 
and) 1 / 2 Jtjeetöffet gngericgtetcu Senf gingu. S)inn legt man bie gar 
gebratenen geringe auf bie ©d)üffet, nimmt bag Rapier n>eg, giegt bie 
gäben begutfam tjeraity unb giegt bie 



173. ^eving^fncftttöeUcu. 

einen obgemeic^teit, fein gefjaiften gering nimmt man ein 
, we(cf)e§ in faltein SBaffer aufgeroeiefjt unb bann troefen 
abgeprefjt fein mufi, ba,yt fegt man einen Äiöffet anggefefimoijene Sutter, 





Speih'it Aum ^fvüfiftürf ober 3$ov|cf)ntad ic. 


47 



0 >alj, ©ewurj unb cm wenig 
aijajen, wiifflt fic in l ii liub fReibbrob 
Butter. ©tatt ber . 001111111 ’ faitu man attef) 1 
Siefetbe SDiaffe r mit einigen Süffeln 
diebt ein wofjlicfimecfenbeS fBfänttcljett. 




unb brät 



barau» runbe 
fie in brauner 
iitge nebmett. 



174. ÜJtavinirte geringe. 


0—8 mittelgroße geringe tuerben 24 Stauben in 9)md) getueidjt; 
bann jießt man benfelben bie -Spaut ab, fcßiteibet Kopf unb Sdßtuang 
toeg unb entfernt bie ©rate, iitbem man bie gifdje in jtuei -Spälfteu 
ipattet. 9tun Aerrüfirt man bic 9Kitdi non 4—5 großen Geringen, 


gerrußrt ne mit ettnaS > 





turnet] e mit l tu 


m eine 
4—5 <E 


man bie SJiitdj non 4—5 großen geringen, 
ein Sieb unb 

ig. ®ie geringe legt man 

uebet, 

ei unb gießt bie tttmmige Sauce über biejelben 
agen finb bie geringe genießbar. 




s, sfrffer unb 




175. ©erratene Strömlinge in üDtornt a&e. 

3)ie gebratenen Strömlinge (309) tuerben, uaeßbem fic erfattet, 
in eine tiefe Sdßtffel gelegt unb mit bitunem, mit eüoas ©emitrj auf- 


gefodjtem Sfftg erfattet itbergoffen. 

i 76. f)cring§creme. 

4—5 gute geringe tuerben gut gern äff ert (170), -Spant unb ©ritten 
forgfättig entfernt unb fein- fein geßaeft. 4 Sßeißbröbcßeu tuerben nun 
alter Ütinbe befreit, in SBaffer gemeießt unb ftarf ausgeörüeft. 3) amt 
laßt man 1 guten Söffet Sutter tu ber fiajferottc ^ergeßen, giebt beu 
fein geliadteu gering unb ein menig geriebene ober fein geßadte ßioiebel 









ftarfem SHußren bas gut ausgebrüefte Sörob unb ca. 1 Quartier iüßen 

bagu — minbefteitS 15—20 Sftinuten bie Sötaffe 
immer ru^reno, bis fie feßöu tueiß uitb fdjanmig ift. 
fattu man jnleßt uod) 1—2 Söffet fattren Scßmaut baju tßun. 
feßr fdßmarfßafte Zugabe ju faltem traten unb beißen Kartoffeln 






177. ^eriitg^fanndictt. 

i geringe, bic 24 ©tuitben in SBaffer gemeidft 
werben enthäutet unb uoit alten ©täten befreit. Sann 
.speviitiie fefiv fein unb rüljrt fic mit etwa» auägefdjnt 
ober Sfiercnfctt, 1 / 0 Quartier faurem Schmant, ein wenig 
2 liier» unb fo ölet flicibbvob ober geweiebtem unb gut 




muffen, 

man bic 










IIJ. W&tfjeÜuim. 





SBeifjbvob, baff ein Io cf rer üEeig baraug wirb, orbeutlidj burdj. Diefe 
Jjfarce uürb in eine mit Söutter beftridjene Jornt getfjait, mit ™ ,y 
li eftreut, mit ^öutterftucfdjcn belegt unb X L Stunbe int Cfeu gebarfen. 



178. ^artoffclpubbinfl mit .im’ittß oöcr ^leiidjrcjten. 

(Mittige Ajeriuge werben gewäffert, tunt Apaut unb ©raten befreit 
nub fein geljacft, ttacl) belieben mit etwa* geriebener ober fein geteufter 
Rwiebel unb einiaen löffeln iaurem Sdnnant oermifcfit unb mit in 


179. Kartoffel=©otetettc 0 




o 

6 



angetuajten 

: imb Satj mgeriilirt, 


(Sur Suppenteller mit abgefdjälten 
luirb burd) beit Jurdprfjtag gerieoen, 2- 
(iüteletteS bauen geformt, panirt (32 1 , in Butter gebraten unb mit 
einer ^ifjfauce feruirt (451). 



^cfttUtc ßebatfene ^artoffctit 


©rope Sfartofreln werben ab ge) cf) alt, gewaidjeu, abgetruccnet unb 
gebarfen, bann bev obere Tbeil abgefebuitteu unb üorfirf)tig bie SOfitte 
ausgenommen. Apierauf uürb eine ^uüebel mit l 1 / 2 Süffeln Butter 
gebraten, mit ber AUtrtoffelmafie gemifdjt, gefallen, Pfeffer ba^n getpan, 
bie Kartoffeln bamit gefüllt unb in ben Ofen auf eine mit Knitter 
auSgeftridiene Pfanne gefd)oben, gebarfen unb mit einer Alupent' (449) 
ober ®evingSfauee (453 



ist. 




'2 abgemäffette tunt Ajaut unb ©raten befreite Aperinge tuet 
Aevbacft unb mit etwas geriebener ßwiebel, einem Keinen Süffel 
1—6 Süffeln faitvem Scbmam unb etwas Üieibbrob in bev Aiafferoil 


nt 



c 


burcggelodjt itttb bann ein reicl)iicl)er tiefer Jeder ooü gefolgter, ge 
in Scljeiben gefd^ititteuer Kartoffeln l)in^ngetl)an, unb burdjgebtüt. 

junt falten traten jeljr ^n empfehlen. 



m 




182 . 

®en hobelt einer gut oerfd)licffbareu fyornt belegt man mit Sperf- 
ijeiben, tput barattf ©d^infenfdjeiben, bie mau mit reidjliclj faureut 
djmant unb ein wenig geriebener Rwiebel beftreiclü, füllt bann eine 





Reifen pni Ts-viit ftürf ober ^unidjiiiacf k. 
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2d)ici)t xoi)C r gefdjälte, in uidjt §n bitnite ^ajeioen geiajnurene : 
bariiber, bann mieber ©diinfen mit faurent Schmant mtb fatjrt bamit 
fort, btS bie $wm gefüllt ift. ®ie tejde @d)id)t btlbcn mieber, mit 
reidjlicf) faurem Sdjmant beftridjene ©d)infenfd)eiben. 9iad)bem bie 
ftorm gut oerfdjloffen, fdfjtebt man fie in ben |etfen JDfen mtb ferbtet 
baS unter getreu befottöerS beliebte ©eridjt in bet %oxm. 

3ft ber ©djinfeu fein: fatjig, tfjut mau gut, bie ©döinfenfdieiben 
einige ©tunben in Wild) su 



183. 9taffoI. 

8 liier merben hart gefotfit unb nad)bem fie falt geworben finb, 



gerührt, mit i.— 2 ©täfern s $ortmeiit mtb etmaS SBeeteitlafe oerbünnt, 
2 —3 feinen geringen, (bie non £>aut unb ©räten befreit, fein ü 






unb buvd) ein 35urdy)cg!ag gerieben, ober aud) nur in feine SBürfel 
gefdjnitten mürben unb i Xljeetöffel fein ge 
v 3n btefe fräftige ©auee tt)ut man et um 1 Jeder ootl fein mürfelig 
gefdiuitteneu Kalbsbraten uebft etmaS ©adert, 4—5 gefdjätte ©urteil 
unb Stepfel — einige Kartoffeln, einige in ßffig eingemad)te Beeten 
unb 6— 8 Neunaugen — 5ttteS fein gefdjnitten, riif)rt bie Waffe tüchtig 
bind) unb uuirjt fie mit bem etma uod) notl)igen ©atj, ßuefer ober 
(Sfftg. @8 ift ratbfam, ben Dtaffpt jeitig ju mifdjen unb fur^ nur bem 
Stnridjten 1—2 Söffet fetüren ©cljmant fineinprütircn. Tann tliürmt 
man itjn bergförmig auf eine ©djüifel unb garnirt i|u mit ©elb mtb 
iSeig oom ISi, fein gebaeften Beeten, ©urfen unb Kapern. 

184. Wfol (einfad)). 

2 abgeunifferte unb gereinigte geringe merben in feine 
gefdinitten, mit 1 Söffet ©enf, 2 Söffet ^rooenceröt, 1 ßptöffel ßffig, 
Pfeffer, etmaS geriebener ^miebet, 3 u der unb 1 Jbeeloffel fein a 
Kapern oermengt. I Jeffertteder in fdjinale Streifen gefdinitten er 
Kalbsbraten, 3—4 ©arten, 1 8tpfet, ebenfattS fo jerfd)nitten, 





fjtnjugeritbrt, mit 1 Söffe! foebenbent Söaffer oerbünnt unb 1 
teilen abgefodjter, in Streifen gefdinittener Kartoffeln burdfjgemengt. 
Tiefe SDiaffe füllt man in eine ©diüffel unb garnirt fie ftreifmeife 
mit gefebnitteuen Beeten, getauftem ©elb unb 3Bei| tiom ßi unb einigen 
abgemüfferten ©arbeiten u. bergt. 

185. Vinaigrette. 

Wau nimmt baju bie 33ruft Oon 2 gebratenen §afet- ober 9ieb- 
bül)ueru, ungefäljr ein eben fo grogeS Stiicf meidjeS 



ans einem 


.Uod)bucl% 


4 
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III. 3t6tl)eitung 





, 1 ätuct teilten tu (öaijmaner getobten 
Oad)«, bic 9)mft bon 1 jungen gebratenen §ußtt, 2 in SDtildj geweichte 
Ijotfänbtjdjc geringe, 4—5 weiitfaure Stepfel, eöenfobiete fmtre 6 
(finb e§ große, jo tjat man an 2 genug), wie and) 3—4 tucidia e 




Kartoffeln nnb einige Scheiben in Gffig eingemachte töeetcn. VUlebiefe 
SÖeftanbttjeile werben, jebev befonberä, jerfeßnitten, uttb jroar ba§ fyleifd) 
in ganj biinne, 1 ßott lange unb breite Scheiben, ber Oad)? eben* 
fatfe in Meine Scheiben, bic Stepfel, ©nrfen unb Beeten in biinne 
Sdjeiben, bie man mit einer tBIedhform wie Sternchen aitejadt, unb 
bie geringe auch nt gaitj biinne Sdjeiben unb Streifen. ,£>at man 

einer Sdmffet ju orbnen, bod) fo, uc 

(jwifdjen bie einzelnen ÜBeftanbtbeite fanit 
man and) Kadern ftreueu unb Streifen non ©altert legen, ffft Silles 
gehörig georbuet, jo beftreut man bie Speife noch ntii Kapern unb 
öerjiert fie mit Harem ©altert oon oerfchiebeneu färben. 9hm i 



jerfeßuitten, fo fudjt mau bie einjetneu SBeftanbt beite jieruct) aur 

» Pf W C L S ~ <L f* Co 

^ ÖCt£? VL 

* * 










6 ©fftöffet Sffig, I ©fjloffet frifdje^ fßroOenceröt, 1 ©fjlöffel 



w 


cm , e 


©ewiirj nnb gießt bieic 



menen 


euer nnb e 



t\ 

t'O 




f' i\ 


über bie falte 


# •* 



186. ^ttutnter=jDl at)o tut aije. 

■ 

Sen Sfnhaft einer lBüd)fe §unimern ridjtet man auf einer Sdjitfjel 
Phrautibenförntig an, bereitet oon 6—8 Giern eine ilUabonitaifeniauce 
(457), giefd fie furj uor bem tHmidjten über bie .öummern unb garnirt 
fie mit in Giertet getheitten h art abgefochten Giern, Salatt)erjd)cii, 
9Rifeb=picfte§, 9tepie ober bergt, fyiir 0—8 fßerfoneit. 


187. ^rcM=9jlol)omtoije. 


yair eine grogere 
mittelgroße Krebfe. 



ijfet (10—15 s t>erjoueii) gelingen ca. 100 
.'nt fie in Saljtoaffer abgefodit (206), 



man ba§ fyteifd) alte Sdfeeren uub Sdjtoiinjen, rid)tet biefe bergförmig 
auf einer Schüffei an, übergießt fie mit einer aite 10—12 Giern 
bereiteten ibiaponnaifenfauee unb garnirt fie wie bie.Sfmmmer 'Dunionuaife. 











J8. Don 



tf 






2 u;ige 
aufflewc 
ober Ai 


riiljrt 1 Löffel Butter 31t od)a«m (6) linb aicut litmit 







1 


Tcxn get; 
Gitmft ( 



1 non ber Siittbe befreitet unb in 2Jitldf) ober fiifjem 
o SBei^brob, cttuag ©alj, bie jenicbene Üeber beö /puljnes 
k ., etioaS geriebene SDätäfntnufj, 1 / 2 SEE>eelöffeI jgucüev, 

v nnb gulcijt ba$ jit ©cfjnee 

). 

/ 

189. Jyavcc Don äTantbellt 51 t Äalfuljn 







} 2 su> 

SJianbeln (8), 1 non ber Stinbe 
Söeifjbrob, ®alj, 1 Sßrife ^utfer 

•> (ii) $ermifdjt. 






tv 



V J> 


, tn 

unb mlefet 



10—15 Bittern 
aufgetueidjteu 
bent 2d)aunt ber 






5« 

35ie Geber bes? SaR«l)ne8 wirb fein gefiadt, 2 s ^jb. berbcS Sdpueine 
fleijd) werben gart airögefdjnbt, 6 2tücf auSgewäfferte, tunt Aoaut unb 
©raten befreite ©arbeiten, (entere burd) ein Sieb gerieben, Sille» mit 
8 (Stern, 1 tum ber Sihtbe befreiten, in fitfjetn ©djtuant getneidjteu 
ftranjbrob, einigen yndjnitteuen u rüffeln, Salj, Pfeffer unb geriebener 
9Jht$fatnup unb '/ 2 Gitvimenfdjalc tüchtig bnrd)gerül)rt unb borfidjttg 
tunit £>alfc an» bi» über bie halbe Stuft be» Aialfulw» gefüllt, fp bau 

bie §aut nid)t jerreipt- 

191. ftatce Don 

Shit fdmuitfbafteften ift bie fyarce Du nt §cd)t, Atarpfen ober Räuber. 
Sftan reinigt ben fyiftf) (270), legt ba* tunt Apatit unb ©raten abgclöftc 




52 


IV. 2(6tßeiluuc(. 



i 






58 







195. ^avcc Don 

Dläfedjcn ic. 

1 N ^fb. tueid)e§ »iinbflcifd) unb etum 
(21), mit 1 St, 2 Söffetn iaurent © J “ 






3iiereufett 
, In m 




flp 1 


reut c 



\\\n 


2 (Sjjlöffeln 3tei&6rob, etwas ©atg, feinem Pfeffer, narl) (Sefdjmatf and) 
SMuSfatMütlje — tiidjtig butdjgeriiljrt unb je und) iöebarf »eröraudjt. 
3» 3rrtcaitbeKeu macfjt man toalhuijjgrofje Äugeln, fodjt fte in ber 

fT* _ a i ^ _ A .... * _. i c. f rv ' ** trir Y lYti r-# 


Suppe gar, ober man formt bie garce ju einer Id 
uimoicfclt fte mit einem Stücfdjen SDhtff, fod)t fte gar 
in Scheiben gefdjnitten in ber Suppe. 

Sie ^arce non Sdpoeine- ober ftafbftcifdj tuirb ebenfo bereitet. 


feroirt fic 




V. Wbtjjeilung. 







A. (Sernüfe. 


196. 

9|lle (Mentüfc, mit 2(u3nahme her ,'gül}enfrud)te uitb Kartoffeln enthalten im 
(Stangen wenig SMhrftoffe, bi Iben besait) alt ein feine geeignete $tät für ben 
menfd)lid)en Körper, ftnb aber eine fefyv empfel)(en^mcrtl)c gugabe jum Jleifd), baS 
fie leichter oerbauen Reifen. 

®l(e grünen ober frühen ©emüfe werben, nacktem fie gnt gereinigt, in 
faltem SB aff er betnaicfjen, bürfen nicht barin liegen bleiben unb tu erben mit focfienbent 
SBaffer aufgefept, trenn fie ihren SBoljlgefdjmac! unb iljre Sßährfraft bei bemalten 
fotten. - 3ft ba* SBaffer hart, fo empfiehlt e£ fiel), eine Sßefferfpipe 0 oba gugu* 
fepen. s 2 tbgeftanbene§ Jlujj* ober SRegenwaffer fäfjt ftrf) gum Kochen gut gebrauchen, 
toenn e* hurrfj ein aujSgebrüljteg Beintuch fütrirt tuirb. — %a ©ernüfe fettterlei 
Jett enthalten, fpare man feine SJuttcr. $)a£ ©algen beforge mau fnrg Oor bern 
9luritf)teu, ba ©alg ba* SBaffer hart macht unb fo ba§ fcf)neHere SBcidjfodjcu be£ 
(SJemü fe3 beeinträchtigt. 

S$erfrf)iebene (SJemüfe (g. S3. Kohl, Spinat, $iilfenfrüd)te) färben ba£ SBaffer, 
in melchem fie gefodjt toerben, unb theilen bemfelbcn übelriedjenöe, fdjarffdpuecfenbe 
Stoffe mit, öe3f)alb muffen fie gubor blancijirt werben (27). (Drütte ($emüfe behalten 
il)re grüne Jarbe bei, toenn man öa3 Kodjgefchtrr nidjt gubeeft. 

£rocfcne (Semüfe, als (Srbfen, lohnen, Bin feit roafdjt man fnuber ab, weicht 
fie ).2 Stauben in faltem SBaffer unb fteHt fie mit bemfeften gum Kochen. 

$ci allen grünen ÖJemüfen macht bie JapreSgeit einen großen Unterfchieb. 
$)ie jungen (SJemüfe im SDtai braudjen gerabe bie §älfte ber Qeit beim Kochen, af3 
im Sfuguft, September tc. 

(£3 iü fel}r empfehleuyluerth, gum ilodjen be^ @emüfe5 ben ©ampffodjtopf 31 t 
benuben. Xerfelbe befteht an§ 2 feilen: einem unteren, ber mit SBaffer gefüllt 
tuirb unb bem, mit einem burchlödjcrten SBoben Oerfeheneu oberen ^fjeif, ber jnr 
Slufnahme be^, mit ettoas Salj beftreuten ©emüje? beftinnut ift. 







©etrtüfe uub <j?ilje. 


A. öicmüic. 


O0 


197. Suitftc $crlbolinett mit aefrijntoljcutr Butter. 

$unge ^erI6of)nenfd)oten werben oon ber J^afcr befreit, in focfjenbem 
_aljWctffer in 1 1 / 2 —2 ©tunben weich gefodjt nnb mit au3gefduuo(jener 
SButter nnb gering jerüirt. 

198. sperlbotynett ju ftotoen. 

-Den ^ertbof)nettfd)oteu werben bie Suben abgefdjnitten, bie Seiten* 
fafern abgewogen, jebe ©diote in 2 ober 3 Xfjeile gefdjnitteu nnb ein 
gehäufter Suppenteller babon iw Xampffodjer (196) ober mit io nie! 
fodienbem äBaffer, baö bie lohnen beberft finb, ©atj nnb etwas 3nder 
in ca. 1 1 2 Stunben Weid) gefod)t nnb oor betn Anrichten 


nngetummt (26 b). 

gering ober ©djinfcufdjeiben werben baju gereicht. 


199. 


d)toert= ober 0 (f)ttctbe 6 oljtien 51 t llouieit. 


Tie Johnen werben an beiben ©eiten non beit Jaferu befreit 
nnb mit einem id)arten SReffer fein gefdjnitten. (Sinnt gehäuften 



iefe fßortion reicht für 4—5 s Jierfonen. 


200 . SadjSöoljnen. 

Silan jieljt bie Jajern an beiben ©eiten ber SBofjnen forgfältig ab, 
fdineibet fie in l /- 2 fingerlange ©tiide, fod)t fie iw Tampffodjer (196), 
in Sä? aff er ober Bouillon Weid) (ca. 1 ©tunbe), f a t jt fie, hebt fie mit 
beut ©diaumlöffet auf bie Sdjüfjel unb feröirt fie mit aiivgcfd)inol 
jener SBntter nnb gering. 

201 . ©ctrotfnetc 39o^ncn p l'totocn. 


(AJetroetnete SJobnen mitffen oor betn Atodjeu 12 ©tiutben in 
meicbem iüaffer quellen. ,pat man baju fein ober Stegenwaffer, 

fo fodit man ©ruitnenwaffer mit einem Keinen ßufafe non Soba 
11 ilÄefferfpt^e Ooll auf 1 ©tof) auf unb giefst ee !od)enb über bie 
lohnen, bie mau ü erbe dt fteben lägt. SRit bemfelben SBaffer, tu beni 
bie Colinen geweiebt würben, läpt man fie and) foetjeu; ba aber 
junt ©eiif)focbeu nidit genügenb fein bürfte, fo muß oou ßeit ju Qcit 
immer wieber foebenbee SSBaffer, buch ohne ©oba, jugegoffen werben. 
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\ f. 



g t)t biefd.Be tute bie ber ropeit folgten, mir nimmt 
man auf einen Suppenteller voll getroefneter Dolmen bie hoppelte 
fßortion ber ^utljaten* — 

Sft bie 3eit ju furj, um bie Sonnen meieren ju taffen, io fann 

man ftc and) auf folgenöe 5(rt recht meid) (tomen. Man läßt in einer 

Äafferolle 3 reidjticpe Söffet Butter auSfdjmetjen, fd)üttet 1 Suppen 
teilet null getroefnete SBofjuen pingu, mifrfjt fie gut mit ber Öutter unb 
Iftjjt fie einige Minuten auf Keinem ^euet anjiepen, gieft barauf 

1 Quartier foepenbeä SBafJer piu^u, legt einen gut paffe 
auf bie Äaffcrotle unb lapt bie s 3opnen redpt langfam bi'mften. 
mup läufig nacf)gefe|en unb in fepr Keinen Sßortioucu fodjenbea äBaffer 
uaepgegoffett merben, bi* bie Stopnen ganj meid) finb, ma§ gemöpitlid) 
in 2—3 Stunben ber galt ift; bann merben fie mie bie ÜBopnen in 
s Jir. 199 angetummt unb mit bem nötigen Salj unb 3uder, rxitd) 

fein gepatfter ißeterfitie ober l Meffcrfpipc geriebener 




* § 






% li Ir ^ 


202. SScifte S3ot)ncn 51 t )toU)cit. 

©in Stof meipe ©oljneu merben geroaftpeit, 12 Stunben in Gaffer 
gemeint unb mit bemfelbeu in V ! 2 —2 Stunben gar gefoept 
mirb ba* äBaffer auf einem 2)urd)|d)lag abgegoffen, bie Stoptien in ber 
fertigen, mit Souiflon ober Sdpnaut bereiteten ©inbrenne (26b) 
gcfoajt unb Safy unb ßurfer naep ©efdpmad zugegeben. 

@attj einfad) in äBaffer abgefodpte, fpäter mit Sals beftreute 
©opiien, finb mit baju gereichter Brauner Butter feljr ^it empfepleu. 



203. Soljnen mit fufefawrer 0a«ce. 

©etroefnete graue VUipneu merben gemeiept, meid) getodit unb mie 


bie grauen ©rbfeu (214) mit fitfjfaurer Sauce unb gerottetem Sped 


re mir t. 1 Stör sflopnen genügt für 4—6 fßerfoiten. 

204. öuvfauen §u itoujcit. 

-Keilige)epabte unb gemafepene ®urfgnen merben tu feine Scpleibcpen 
ober SBürfcl jerfdjuitteu. ©inen gehäuften Suppenteller bevfetBen lagt 
man mit 1 Stof SSaffer, 2 Söffel ißutter uitb etmac- Sal^ ca. 1 Stuube 
gar lodjen, tuuimt fie mit 1 Söffel Mepl unb 1—2 Süffeln Sdjmant 
an (26b), giebt ßuefer uub gepaefte |?eterfilienblättev bajit, unb icroirt 
fie mit Sad)^, Qungc, geräuchertem Sd)iitfen n\ Jsnv 4—5 s ßerfonen. 


205. Entfalten, fvanjöfifd). 

SBurfannt merben gemafepeu, gefepiilt unb in palBfhtgerlauge Sritcfe 
gefc|uitten. Sann lägt man 1 guten Söffel Butter mit I ©fUöifel 


* 









©emüfc unb *ßtlge. 


A. (Stemüfe. 
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SJucfer ui ber 

her jerfdjnitteneit 
mit ein wenig SB 
meid) fiub (ca. 1 
haben. ©fait if)t 


lerolle braun merben, fcfjüttet ca. L Suppenteller ball 
©urfanen hinein unb läßt fte unter öfterem Scßütteln 
affer ober ©üuillon oerbccft fodjen, bis fie ooKftäiibig 
Stitnbei unb eine gleirfnuävtig braune ^avbe erhalten 
fte m Kotelettes, ©raten tc. 


200. (Savottcu. 


44 e Karotten merben gemafdjen, rein gejdjabt, uad) ©elteben 
ruitbe ©djeiben ober fdmäge ©tnefe gefrijuitten (gang junge föuuen 
bleiben) unb uad) 204 geftomt. futuqe 


ut 





mtr 


i 



207. ®riittc ©rbjen mit frijdier ^Butter. 


2 Stof grüne auSgeßiilfte (Srbien läßt man mit 1 1 / ? Stof SBaffer, 
etmaS ©a^ unb ©iteter (ober im Tnmpffodjcr (19ö)) mekßfocßen, 
barauf auf einem ©ttrd)fci)lage baS SBaffer abfließen, fcßüitet fie bann 
in eine ermannte ©d)üfiel, legt 2 große Büffel frifeße ©utter ßingu, 
mifeßt fie mit berfetben gut burd), bis bie ©utter auSgefdpuolsen ift, 
unb reid)t gering, ßteScßeu ober >ytexfd)plabcf)Cn baju. 

Dber man reidjt ju ben (Srbfen jerlaffeue ©utter in ber Sauciere 
(447). fyiir 6—8 ©erfonen. 


20S. 




SU 



i 







not aus 

1 Büffel ©utter, 

cf)t, mit 1 Keinen 
auSgeriißrtent 90tef>I 
iittern burdjgelodjt 
feroirt 


'rufen merben mit 1 otof 
©als unb Ruder in ca. 1 



mt 


ötunbe 

, in 1—2 Büffeln füßent Sd)inant ober 
angetummt (26 b), mit fein gefeßnittenen 
unb mit Gering, geräuchertem Bad)S 







30—40 gelochte Srebfc toerbeu reingemadjt (b 
unb ©djeercu berfetben oott ber © 







ber Jtrebfe mit 1 Stof oorßer fertig geftomten grünen 
mit benfelbeu burd)gefocf)t unb mit abgefodßtem 
nern feroirt. ©fit bau Stefte ber Greife garnirt 
f^itr 4—G ©erfüllen. 


210. ©röfeu unö 

1 Stof auSgehütfte Srbfen unb 1 / 3 
einzeln meid) getoeßt, mit ©als 


ß. bie ©djmäitse 
mirb bie Hälfte 

in 

S ober geftomten 
man bie ©dntffel. 







tof gepulste 

r*-» f 

■ M 





2 )amt bereitet 







V. 
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man tunt l Büffel Butter uttb 1 Keinen Sötfd iVJel)( eine metfte iSin- 
bremte (26 b), oerbünnt fic mit 1 Softe! fitfeern ©djmaut ttnb focht ba3 
fertige ©emüfc bamit bnrctj. 



9Ran fefet 
mit 



S 



fodjen. 
mit ^crfaffcner 


211 . 

bie, tunt beit { 
er unb etmai 
gießt man 

: (447). 




ui einem 


yaieru forgfaltici befreiten ls 
alj auf unb lafjt fic 1 
ba§ äBaffer ab unb fertrirt bie geboten 










1 @tof gelbe Srbfett merben abgeumjdjen, 12 gtnnbeu gemcicfjt 
(196), mit bemfetben SBaffer, io baf; fte reidjfidj bamit bebeeft finb unb 
1 Raiten äöffel SButter in Vj .>—2 ©tunbeit meid) gefodjt unb 
ein Saftfieb getrieben. ®en SBrei ttjut man bann noebntate in bie 
ftafferotte, giebt Salj nadj ©efdpuacf baju, fod)t ifjn tixcf>tig 
jerturt ifjn mit brauner SButter, ober in Söntter gotbc 

m SdjmeiuScütrfettcu, 93ratmurft, Sdjinfen k. ßuir 4 bi£ 





6 s JJer)onen. 


213. ©rtrotfnctc, ruj iidje ©rbfett. 

Tie (Srbfett merben gemafdjeu unb 6—8 gtnnbeu gemeidjt, mit 
bemfellum Sßaffev, 1 Löffel Butter intb ctma* ßuefer iu ca. 8 ©tintben 
meid) gefodit, angetummt (26b) uub und) ©efcfimacE gefaben. 


214. (§roue ©tbfett (Cpiercn). 


1 gtof graue (Srb)en m erben abgematerjen, 12 gtuubeu gemetdjt, 
mit bemfelben äßaffer, io, bajs fte rekblicb bamit bebeeft finb, iu 2 bi* 
8 gtuubeu meid) getoebt, gefallen, mit beigem äöaffer abgcfpitlt uub 
auf einer gd)itffel mit roigeitber Sauce feroirt: 1 Söffel Söutter, gebräunte^ 
i)telil, ettoaä tum ber (Srbfenbritlje merben burdfaefoebt uub mit ßiufer 
uub ®ffig uad) (Mefcbmacf augeridjtet. kluger biefer Sauce giebt man 
uod) mürfefig gefrijnittenen, in etma* Butter braun gebratenen Specf 
u beu ®rbfen. 


■> 

ft 


215 . 


(Sin fehl: feine*, moI)Iid)me 









5, au* aueriei i^emufe, w 

unb ftrebfeu beftebenbe* ©eridjt ^vunge, grüne Krbfeit unb Sonnen, 

Karotten, Sobfrabi unb Spargel, lefeterer in 1 ß fingen 
lauge Stüde gefdjnitten, merben jebe* für fid) meid) gebüuftet (f. b.). 
Srebfe merben abgefoebt, bie tum beit Scbaien befreiten 





(Memufe unb Sßif^e. 


A. Ö 
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unb Scfjeereu, fotuie bie 9tafen ßeifeite geftdlt unb imu beu übrigen 
Senaten Kreb*fmtter bereitet (13 m. Sann ntlyrt man 1 Löffel SButfcr 
fdjawnig, giebt 1 ®i, 1 Kigelb unb fo otel 9teibbrob > ba |5 eft ein 
meidier ieig wirb, Satj, 1 $J$nfe gudier unb 9Ru§fatm$, and) ein 
wenig fitebsbutter unb einige fein gefdjnittene ftrebäfdiroänäd&en baju 
unb füllt bannt bie fauber auSgewafdienen Äre68nafen nidjt ju imU, 
foefp fie ca. 1 / 4 Stunbe in leidjter Jletfdjbrülje ober brat fie in ®utter 
hellbraun. Sßadjbem man und) eine ÄrebSfauce (455) bereitet, aebnet 
man ba§ ©einige frait$= über ft rautenförmig auf einer riutben Sdjüffel, 
tierjiert fie mit beu &^eb$fd}tt>änjd)en unb beu gefüllten SKafeit, gieftt 
ein wenig Sauce bar üb er, fernirt bie übrige firebsfauce in bet Sauciere 
unb reicht baju gebaefene Aia b^utild), gefodjtc ^ungc, Kotelett djen, 
SBietter SBadfjäfjnbel ?c. 

216. fxrtdHUotcJ). 





Dian läjjt eilte für,’, jugetjaueue Hammel feulc. (ein 
ober Mammfleifd)) mit reidjtidjem äBaffer auf f odjen, fdjäumt fie unb 
legt bann @dj‘, 1 lü$eijjfol)tfopf, 2 Sd)nittfot)lfüpfe, 4 ,St 
4 Durfancu, atte§ in grojje Stüde gefdjnitten ba/pt unb tüf;t cs oerberft 
■1 —8 Stunben fodjen. — Dian legt bie .Steide auf eine runbe Sdmffel, 
trandjirt fie unb orbnet bas ©emüfe, mit abo 
gemifdft, gefdjmadttott um biefelbe. — Sie burdjgetaffene Sirüfje wirb 
mit iiiftem @d)mant angetummt (26) unb a(s 

2)er 3at)te§jeit angemeffeit fann man biefes @erid)t burdj Dlumeu- 
foii£, Si'bien, Diiben :e. feftr uerbutiftänbic 







217. ©uvten alt? ^emüfe 


ge )x\)([)c gurten ici)iut man, tijctit fie ber Winge nad) in 
Viertel, nimmt bie Kerne fjerauS, taucht fie in 5DM)I unb brat fie in 
iöutter bellbraun, giebt fo fiel Bouillon bagit, bafj fie bebeeft futb, 
miirü fie mit Saig unb Pfeffer unb beimpft fie laugfam lueid), giebt 
nad) ($efd)macf and) 1 ^toiebel baju. Kurj oor bem ^Inridjten giebt 
man ein luenig 3 Uf f er ®ffig baju unb legirt bie Sauce mit 

1—2 Kigelb ( 30 ). 

Dber mau bampft bie ©urfen in Butter meid), giebt nad) ©efcbmacE 

■W ■ W i fir 

et ums geriebene ^miebet baju, tummt fie mit 1 iiöffel 3Jief)t unb 1 üöffei 
faurent Sdjmant an (26), raiirjt fie mit ein mcittg Soja ober träftiger 


Dratenfauee unb ferbirt fie ,yi Hammelbraten, Kotelettes ober bergt. 

Di au fann bie (Surfen and) füllen, inbeut man fie fjeit fcfiült, bie 
beibeit (Sttben abfcfjnetbet unb oermittelfi einer Spirfnabe bie .Sterne 
tierausnimmt, fie bann gut fpiitt, in fiebenbem Gaffer einmal auf- 
fodit, in rrifd)em Gaffer afifiifjtt, ablaufen (äfjt unb troefnet. Sann 
bereitet man eine febr fein gefjaefte f^arcc oou :! / 4 s f>fb. gebratenem 
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V. Sfötfjeiiung 




1 / 



3—4 



ettttäS ©als, einige 5J$fefferförner, 1 ^miebel, 2 9Mfeu, 1 



JJ # 


; Kalbfietld), */ 4 ?pro- tu nein oc 
1 Süffel Butter, 2 Stern, 2 Süffel gemeidjtem unb lieber amc 
Sieibbrub, ©atg, Sßfeffer unb 9Jht§fatnup, citprt ?(lle§ tütfjtig burd) 
unb füllt biefe Jyarce in bie Surfen. Dann belegt mau ben S3oben 
einer Kafferolle mit ©pedfdjeibeu, legt bie Surfen barauf, fügt Sßeterfiiie, 

5rner f 1 l 

1 ©1 a§ SBctpmein unb fo biel fräfiige gleifcpbritpe pinju, bap bie 
Surfen gerabe bebecft finb, legt ein gebuttertes Rapier barüber unb 
Uipt fie ca. l j 2 ©tunbe beimpfen. Dann l>ebt man bie Surfen auf 
bie ermiirmte ©cpüffel, feipt bie SMpe burd), uerbicft fie mit einer 
braunen Stuft renne (26), miirgt fie mit einer 'ißrife meinem Pfeffer 
unb bem Saft einer Eitrone unb giept bie ©auce über bie Surfen. 

218. Kartoffeln 31 t fodjen. 

SDtan fe|t gleicftmäpig grafte Startuffeln, nadjbem fie fauber 
gemafdjen unb gefdpält (mobei man alle Singen forgfältig auSfdjueibet), 
mit fo biel falte nt, mügtirfjft meinem SBaffer (196), baff fie rei 
bebecft finb, auf § fetter unb teiftt fie barin in ca. l / n ©tunbe meid) 



foeften. mtäßm ba* SS aff er bann abgegoffen, betreut man bte Sfdr* 
tuffein mit ctmaS ©alj, fdjiitteft fie ein SSeikpcn über bem fetter, 
moburd) bie SBaffert£)eile berbautpfeu nub bie 



me 



tepen fepr 



» Ji« 



tuerben unb ferbirt fie bann müglidift beiü, meil fie burd) 
an SSul)lgefd)macf berliereu. 

Die Startoffeln finb jmar tuegen il)t:e§ 
nal)r^aft, jebudf) fd)luer berbaultd), miiffen baffer befmtbers? bon Äinberu 
unb alten Senten mä|ig genpffen merbeu, finb befümmlidjer unb nal)r= 
Ijafter in Seftalt bon ^Jüree (f. b.). 

^viiljfarturfeüt finb nod) fdpuevei: oerbaulid) unb füllte mau nur 
qaus reife offen, me (die an bei: peilen ©d)ale ieidjt erfenntlid) finb, 


eilen 

©d)afc 

nullen 

in faü 


mäprcitb biefe au ben unreifen Knollen in faferigen Säppd)en perum- 
päugt ©ie rnerben, mie oben angegeben, getudit, braudien jebod) nur 
15—20 SDtiuuten jum Sarmerben unb finb meptiger, menn man, 
iobalb fie jn planen beginnen, bas SS aff er abgiepr, Die Star tuffein mit 
ein menig ©als üeftreut, gut burd)fd)üttelt unb Igitt jugebetft nud) etma 
2 9Jt'inuteu fiepen üipt, fie bann fofort in einer SIffiette (auf eine runbe 
©dfüffel breitet man eine ermannte Serbiette, nimmt bie 4 pcfeit bei: 
felbeit jur SWitte, mieberpult biefe§ Sümfapreu nod) einmal, fepüttet bie 
peipeu Kartoffeln barauf unb fdjlägt oie furseu ©den bavitber) ferbirt. 
Jyrifcpe Butter mirb bajit gereicht. 


219. ^riftrte Kartoffeln. 


tuirti 



Die Äartorfelu iwcrbcii ^emjält unb ttjeiaigern 
bns SBaffer alH^eqofien mtb wenn fie etwas 


(218); barauf 

\ / / 

getrodnet finb, 


i' 



(Memüfc unb 


A. 





c. 
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mit Sal* unb feilt geljatfter Sßeterfilie üeftreut, ein Setfel auf bie 
Kafferolle gefeit unb biefe fo lange gefdfüttolt, bis bie t 
fron« 





220. 33tautte Kartoffeln. 


2 Ibgefod;)te, ge 
über [freut unb mit 





ein werben jteiultd) reidjltd) mtt 
etwas SButter ober Stieren fett in einer Spanne im 



Ofen braun gebt 
■Dian fann audj 
ohne ;£ett im 


robe ge[ri)älte Kartoffeln, mit etwas ©atg beftreut, 



tn ca. 


i 


e> 



: gar 



221 . 





SÜton nimmt jiemlicf) große Kartoffeln, fdjält unb )piut fte, mit l)lt 
fie in Si unb SKeibbrob, Mjmiljt ein Stiitfdjcu SButter in ber Pfanne, 
(egt bie Kartoffeln auf biefelbe, ftreut etioaS SButter unb Salj 
unb bätft fie fo 1 Stunbe iit einem Ofen, bis fie bvänitlidj unb 
gar finb. 

SBoljlfdjiuetfeitb finb and) abgefod)te, gefdjälte Kartoffeln, in S)leib= 
brob getoüfilt unb in brauner SButter unter häufigem Scljiitteln auf 










Hin gehäufter Suppenteller ooll gefdjälter unb in 3—4 


V 




jerfdntittener Kartoffeln mirb mit etwas @alj, 1 1 / ? Quartier SBaffer 
unb ebenfo uiel SOtildj gar gefodjt, bann mit 1 Süffel Stifter, etwa S 

unb 1 Quartier ffiftem Sdjmant angetmmnt (26) unb bie 
auce red)t furj 5 

SöarmeS Salsfleifdj ober 2ad)S wirb ba$u gereicht. 





2ied)t Ijeifje gefodjte Kartoffeln werben eutweber auf einer .Weibe 
gerieben ober burdi eine Kartoffet^reffe gebrilcft uub Inder in einer 
Sacffdjüffel aufgeljäuft, bajwifdjen ein wenig @atj unb auf bie Cber= 
fltid^e SRcibbrob geftreut, bann einige Söffe! attSgef^ntoIjene flare Sutter 

r gegoffett unb in l L 2 Stitnbe im Qfen braun geöaden. 

SKan fann auefi falte "Kartoffeln auf gleiche 21 rt oerwenben. 








ober 


Dian fodit ge 
, gießt baffette ab, 3 er 
brintt fie bttrd) bie Kar 




mit etwaä Salj in ä 6 a[[ev red)t 
nt bie Kartoffeln mit einer .^oljfeule 
reffe unb fod)t fie mit etwas SButter, 
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ry 

v' 


gebratene 'tte3S)en derben bajju gereicht. 


sn Butter braun gebratene ^uuebeln, and) 


225. ^attoffclfdjmartcn 


Csh bet Senate gefodftc Kartoffeln fd)ält man unb fepneibet fie 
uod) Ijeij? in biinne ©djeibcben, ntndfjt inämifdjeti auf etma 1 Xciter 
Hüll Kartoffeln 2 gute Uöffet S 9 utter braun, flieht bie jerfdjnitteneit 
Kartoffeln nebft etma« ©alj unb geriebener ßmiebet hinein, jerftampft 
fie mit einem SRütjrtöffet redjt fein, giebt etma« fein gepacfte grüne 
fßeterfilie bajn, rührt bie SDtäffe gut bitvdj mtb feroirt fie heifj p 
allerlei Klop« ober traten. 

226. Startomlauflauf. 



ii w>- 
.nrei feine« s . 

Jag oorpet aut 




meinen Pfeifer 
baju, bäcft ben 3 
Ofen unb feroirt 

fßjfanter 

fafc ba*u timt. 


er rül)rt man 511 ©djaum, giebt 4 liibotter, 1 (sfj 
, 1 Quartier untren ©dpuant, 1 . 0—12 cjrofjc, ben 
tc^te, geriebene Kartoffetn, etma« ©alj, SKuSfatnuft, 
ju, rüijrt 2 ttle« gut bnrri), giebt ben ©djnee ber liier 
?l uff auf tu einer gut gebutterten f^orm 1 L ©tuitbe im 




1 

ifjit §u ÜRagout«, (Sotelette« uitb bergt 

bet 3(ttflauf, mettn man geriebenen fparmefan 







netoet mau tu tunguti; uiereaiu 
m ^tenutci) otete ©epeiben, fdjiittet fie in todfenbe« 
Oiiereitfett (' 21 ) unb lägt fie unter häufigem Umrithren in 10 bi« 
15 üDfittuteu gar unb golbgelb fodjeu, hebt fie mit bem ©dgtnntlbffei 
in einen X)«rcf)id)tag ober ©vaf)tforb, beftreut fie mit ©a 1 ,^, fdjiittelt 
fie gut bnrd) unb feroirt fie mögtidjft fofort jtt '-Beeffteaf«, .ßmiebet- 
flop« ober bergt. 

228. ^aftanien 51 t fotfiett. 

^ 1 Saftanten werben an ber 2uitu v mit einem freujuicifeu 

CSinfctinttt nerfeben, in fiuljcnbem SBaffer in einer i —1 Stunbe 
meid) gefudjt, ba§ Saffer abgegoffen, in einer ©erniette (218) ober 
nerbeeften edjüffel, leidet mit 2 al,^ beftreut, jn lifd) gegeben unb 
frifdfje SButter baju gereift 


221 ). aafattieu 511 röften. 


OM 


man 


Cie mit einem tre 


m tn neue 








berfe^eiten ftaftanieit lagt 
SSaffer foefien f giegt ba^ äßaffer ab, 






tfjut fic auf eilt s . 
Sn einer 
Itfd) unb 



ärft fie ca. 1 /. 1 ©tunbe im beiften Ofen 


man ge, mit 



ft 




230. ^uftanien at£ ©entitfe. 

1—2 ''l'fb. cingefertite (228) üajtanien werben in SBaffev fialD 





meid) gefodjt unb non oetben 

in einer .Sfaffevolle 2—3 Sfeüjffet ;]ucfer, ritfirt etwa? 5 









c Äta|tamen bann einige man um, e 
Gaffer ba^u, läfit bie üaftamen meid) biinften unb ferbirt fie ju ,'pafen 
braten, (SoteIette§, ©djinfeu >c. 3für 3—4 Sßerfoneit. 

231. 

1—2 IBfb. Ataftanien merben tjaUnueid) gebest (228), abgefdjätt, 
nochmals mit fodjenbem SBaffer begoffen, tunt ber bitnnen ©djale be¬ 
freit tntb mit ctmaS SBaffer ober bünner Bouillon gan$ meid) getobt. 
s Jiun ftreidg man bie SERaffe burdj ein grobes Sieb unb foefit fie mit 

©ala unb Buder au einem gebunbenen 


etmaS Suttet, fupem 
Spürec burd). 



232. Sölumettfobl. 


3)fait reinigt beit Slumeitfoljl non alten Rauten unb Slättent 
oorgdgig, bamit bie Slume gana bleibt, mafrijt fie fauber ab, legt fie 
mit beut Stiel nad) oben 1 Stunbe lang in gefallenes ober mit Gffig 
gefüttertes Sßaffer, um alte iumenbig beftnblidjen Meinen Staupen ober 
Slattlüufe an entfernen nub lagt fie in fodfcnbem ©atjmaffer, (beut 
man and) etoaS mild) Ignju tlgut faitn, bamit ber Alofg meig bleibt), 
je nad) ber Wroge 20—25 iDiinutcii formen unb feroirt ifpt mit brauner 

(446), bie man in ber Sauetore über einige Üöffcl geflogenen 

Butte 






;r mtt 



oauce: 


SJtan briilft 1 Söffe! Butter mit 1 Söffet ibfetjt, rt)ut Sdjmaxtt, 
Saia, etmaS Buder itnb geriebene 3Jlu8fatmt| baju unb oerbiiunt fie 
mit fo oict sörü^c beS SBlnineitfo^leS, bag bie Sauce redjt tumntig ift. 
SJfait fann ben nid)t jit meid) gefod)ten Öhtmeutot)! and) mit 
gtreueu, mit brauner Stifter beträufelt, 7» ©tunbe im Ofen 
Sen unb gieöt ibit m Sdiiitfen, Buttae, üotetetteS ?c 







' \ 




\ i t? 


abgebrüdt unb aie 



Die Blätter merben oon ben ©tengein gepflittft, in fod 
atjumffer 1 Stunbe balinoetd) gefodjt, bann auf einem Sieb troefeu 

jicmtid) fein gedurft. — Sn eine hellbraune 
-26c) tbut man 1 geriebene Blute bei, Saia, Sfeffer, Ruder, 



einte 











V. 9t6tf)etlung. 



Söffet ©ouittüu ober füfjeit ©djinant uub focf)t bie$ mit 
Ätof)l burd). ÜDian gatnirt ben $of)I mit in duder 
'230) über fleiuen Ä'artoffetn uub reid)t baut g et addierte 



bem gelfacfteu 
rtftanien 
ßieMjen über 






$er ©raitnfof)! muH erft $toft befommen Haben, meint er gut 
jein füll. 

234. iKofcnfol)!. 




ÜDton jdfiueibet bie -Siöpfdjeu nom © 
meffen ©füttern, mäfdjt fie uub tod)t jie mit 
©atg beifügt, ca. 1 /., ©tunbe, faßt üe auf einem 
fdjmitjt iujmifdjen tu ber Äaffetüffe 1 Söffet © 
^ucter uub fdjütteit baritt ben 3iofenfoI)t burdj 
9Jian feruirt bievju dünge, ©diinten n\ 



er, 


fie üou ben 
bem inan et)ua§ 




L>V 


mit einer ^ßrifc 


235. 9iotI)cu £ol)l m ftoiueu. 


Xie Äof)lfüf)fe merben gemafdjeu, üou affen ©tr 
unb fein jerfdjuitten, auf einen 2 )urd)fd)fag gelegt unb mit 
i'iaffer Übergriffen. ®ann (egt man in eine Staff erolte 1 Sb 
1 Söffet ducfcr, 1 Söffet (Siffig, Pfeffer unb ©at^, giebt ben 
unb täjjt if)n jugebedt :! / 4 bie 1 ©tunbe biinften (28), mifdjt 
dtotfjmeiu baju unb tumint if)n mit 1 Heilten Söffet, in i 
gerührtem ©tetjl an (26). 

®iefe£ (demitfe mirb ,yi .<pafen=, ©djmeincbratcn ober 



r, 

Müf)l ba$u 
1 



P 

v> 



er au» 


Sütel et res 



236. ©twerfolfl 511 ftotuen. 


2 Stof ©auerfolft mirb mit 2 üöffelu f^ett (Stieren*, ©djmeine* 
ober and) Ijalb ©änfefett) ober iöuiter, 1 ßuncbel, uub ßuefer 
mit fo oici SBaffer, baf^ er bebeeft ivt, in B—3*/., Stunben meid) 
gebänftet (28) unb angetummt (26 a). 

er Smierfol)! t)öft jid) reiri)üd) 8 läge unb jdjmerft gemtirmt 

immer er. 




237. @aüolicnfol)l 51 t ftoit*en. 



3—4 ,S} üHfe 

befreit, in 4 11)eile gefdjnitteit 
finb, 2 Söffet ©uttet, etma§ 
meid) gebiiuftet, jule^t mit I 
gevüfjrtent SReljl angetummt 
blätter f)iu^ugefügt. 


\V 






oon ben äußeren blättern 
mit fo tuet SBaffer, baß fie 
3 unb ^uder in 1 —VL ©tunben 




m 


i / 


Quartier ©dmiant au§ 



* * 


uub einige fein gebadEte S J m 






aoopenfohl rann and) in SBouilfon mtb 1 Üöffel sßutter meid) 
gebünftet mtb bann 11 acf) ©e'uebcn mit ©djmant ober SSaffer frn^ cm- 
qetummt merben. 


238. s ©eifefol)t gu ftotocn. 

2—8 Heine Üopfe 8ßetfjfoJ|I merben in 4 3 
beit ©trunfen befreit, mit fo nie! fodjenbein Söafjer, 

1 ii&ffel Sutter, etamä ©a(j mtb ^tiefer in l l / 2 
meid) gefodjt mtb mit 1 Löffel, in fitßern ©djmant 
angetummt (26). 

©c^r empfel)len3mertl) ift e£, beit 2Sei 

©uppenfteifcl) i turnt s ^ >; 





, tum 
fie bcbecft ftnb, 
2 ©tunben recht 

dem 9 













ge}n)mtteuem Äuppenfietpi) tturnt :mppe 
oben attjittttnuueu mtb mit bein ^leifd) auf Anträgen 


mit nt 
p focften, mie 






aH 




230. 

1— 2 Atopie 3Beifjfof)I tnerben ganj fein jerfdßüttenunb mit 2 Büffeln 
Butter (ober halb ©dpueinefett) nnb fo nie! äSaffer, baß ber Atofjl 

ift, in 1—2 ©tunben auf Hein ent Reiter meid) ge 
Tann gie&t man l Keinen hoffet SKeßl, in etrnag Butter oert 
5al ( t, 3uder mtb ifffig nad) C^efrfimacC bittet mtb läßt bie ©peife recht 
meid) mtb fttrj jufodjen. 

2— 3 meinfanve, fein gefdjuittene tHepfel, bie mit 
oerfochcu müffen, geben Hmt einen fdjbnett 








240. 

9J£au focht einen großen ÄBeißfotjltopf balbmeidj, läßt iljtt traten 
ablaufen, (egt Ujn auf ein Srett, fdjtagt bie glatter au£ einanber, 
nimmt ba* Aperj heraus, oermtftfjt t% fein geßacft, mit ber ^Ietf(^farce 
<195 ober 339) mtb beftreidjt mit btefer garce jebe§ einzelne ftrautblatt 
pnitlid) bicf, 3hm legt man ein beftrid)ene§ Statt auf ba§ anbere nnb 
oerfudit bent .Siobit'opf bie natürliche fjorm mieberjugebeii, bebinbet il)n, 
bamtt bie Jüllnug barin bleibt, 6äcft ihn in einer Pfanne mit 1 
Butter unter häufigem begießen l 1 2 —2 ©tunben mtb feroirt tmuntige 
Satter (448) baxu. 





Ten mie in 9u\ 240 halbmeid) gef 
man, beftretdjt jebe8 einzelne iiohlblatt mit 
,mfammen, fdiiefetet bie einzelnen F 




m 


^tanne, beftreut fie mit etmaS Atiimme, bä dt 
gefüllten Slohlfopf in Sir. 240. 


nt Aioljjlfopf entblättert 
berfelbeu ffaree, rollt 
neben einanber itt eine 
mtb ferttirt fie mie beit 


')t in’)cf)c § M o cf)6uci). 
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V. Kbtbeilung. 


242. 3öcifetöI)I^>ubbin0. 


1 gehäufter Söffet (Butter mirb ju Sdjmaut gerührt (6) uub 
8 (Ster admäl/ttdj ßineiitgeftopft. 3)amt merbett 2 mittelgroße, oorßer 
meid) gefocfjte Sßeißfofpöpfe fein geßadt ttnb mit 1 /._, ©tof Mtld) juv 
(Bittrer gerübrt, ctföbann fo oiet (Jteibbrob, baß bie SDt'affe bie gettügenbe 
faltbar feit erlangt mtb ©atj itttb ßuder itad) Cöefdjutad baju getßau. 
9tfteS tiidjtig burdjgevitßrt uttb in einer mit (Butter mtb OMbbrob 
amSgeftridjenen gotm 3—4 ©tuiibeu gefodjt. Ser Tübbing 
tummiger (Butter mtb ©djinfen ober geräuberten, abgefodjtcit AieSdjcu 


243. ^ofjlmöi *u ftoiuert. 





©o lange ber ,Stoßtrabi 
ein mäßiger Äpfet, ift er 
baju fattber abgefdjätt, in 
ca. 1 ©tnnbe red)t meid) 


i nud) red;t jung itttb 

juttt ©tomen fefjr ja 



größer ift, als 
Sr mirb 






, mit Bouillon itt 
mtb mit qefodjtent 




244. ^ol) utfri mit tummtcier Butter. 


junger Äotjlraln tuirb i 
mit tummiger ®utter feruirt 



Litt, gmtj itt @aljtuaf|ev abgefodjt unb 



245. Gefüllter ^oljlrctbi. 

4 große iM) trabt merbett abgefdtäft, oben ein Setfei abgefdgutteu 
itttb bi? auf eilten fCeinen Ringer bief ausgeßößtt. Sie Raffte ber 
ausgenommenen ftoßtrabi mirb mit einer gebratenen ßalbSniere, bem 
bajn gehörigen fyett unb einigen ©djeiben tattern (Braten redjt feilt 
geßadt; bann merbett 1 j., fein gefdjnittene ßmtebet, 2 Söffet Oieibbrob, 
1 Söffet auSgefcßmötgene (Butter, 2 Söffet fitßer ©djntant, 2 Ster, efroaS 
©alj mtb Pfeffer 1)inpgetßan, Villen gut burcßgeriißrt, bie auSgeßölitten 
.Stoßtrabi bamit gefüllt, bie Setfel aufgelegt mtb mit grobem lfm int 

ftarf oerbnnben. ©o jitbereitet, toerbeit bie Äoßtrabi itt eine fiafferolte 
gelegt, fo oiet (Bouitton aufgegoffen, baß fie bebedt finb, unb in ber= 
fei beit redjt meid) gcfodjt. Sßenn m gcridjtct merbett fott, merbett bie 

öottt Ifmirtie befreit, auf ein (Brett gelegt unb mit einem 
fdjarfm OJieffer in. fittgerbide ©eßeiben jerfdjnittcn, m "" ' | 

eine ©fitjüffet gelegt merbett. (Bott ber (Bouitloit, in 




gefüdjt finb, nimmt mau fo oiet, ab? ,)ttr ©ance nötßig ift, legt ctmas 
9)iel)l, (Butter ttnb ()Jht§fat6Uitße (tiitju, fodft fie bttrdj unb gießt biefe 
©ance über bie .Vtotjlrabi. 

coße, gefdjätte rotte Kartoffel tt föttnen auf biefefbe dB ei je bereitet 






i 



OScmiife unb 


A, QJemüfe. 
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(Modjtcv ©dmittfolil mit bräunet Söuttev. 

Sdjnittfot)! mtrb nngefdjcÜt in gefallenem SBaffet in 2 bis 
3 3hmDen meid) gefodjt, Ijeifj gefdjält, in Scheiben gefdjnitten uttb 
mit brauner Untrer unb feinem Pfeffer su Sdjiufen, ^unge ic. feroirt 




247. ©ebatfcttcr $d)itittfol)l. 

große 



Ofen tn 2 
Mo*)3 )«•! 


O 





n\ gar ge 



tn oer ^ajaic tm 
gu Jticfev^ ober anberent 



248. 



5U ftotucn. 


(rin Srfmittfoljl mirb in feine, fjaftftngeviange 3tiicte geschnitten, 
gleidi in faltet SBajer gemorfen unb mit Der nötigen Menge fodjeitbeu 
Sßajferä, 1 Söffe! Butter unb etwas 3alg in brei Stunbett red)t meid) 

e|t fontntt etma£ füMjf, 1 Quartier fiifjer Schmant (26) 
unb, Sollte Der 3djuittfo£)i nid)t füg genug fein, and) etmas ftudv: l)ingu. 

Ter 3d)uittfol)l faitn and) wie bie SBurfatte in dlx. 205 geftomt 
m erben. 

249. auf tttffifdje 3Ut. 





i / 




vh^ 



t\ n 


1 Sdgtittfoljl wirb in gang Keine SBürfel gerfdjnitteu, ebeufo 
s Bfb. frisd)er gernudjerter Spetf, beibe§ gut burdjgeutifdjt unb in 
eine Si afferolte mit einem gut [djliegenben Tecfel gefüllt, etmas 9DMf(, 
tx unb ©als unb fo nie! SBaffer f)ingugetl)au, bafj bei* 3d 

ift. Tiefer .Siohl mirb in einem recht beigen Cfen 
3 Stunben gefdjmort. 

250. 

Terfelbe mirb gang ebeufo gubereitet, mie ber gefüllte ihd)lrabi 
in 9ir. 245. 







t fiinfeu merbeit einige Stunben gemeid)t, in 
!—2 3htnben meid) gefod)t nnb biefee bann abgegoffen 
merbeu nun tn einer braunen (Sinbreime (20c) aufgefod)!’ unb mit 

e J 

®tan giebt bie in SB aff er abgefodjten iiinfen and) mit einer füg 
fauren Sauce mie bie grauen (rrbfen. 








252. 



Die Siübcn werben aufge!od)t, mm ber Sj aut ^eretmgt unb mit 
Butter (brauner ober gefcfjutoljener) unb etwa« Sali, nadi belieben 




and) ßucfet in furjer ;$eit unter ^djütteln gar gebuuftet (28). 
SDüfe fftüben fhtb mit SBorfid&t ju bd)anbeln, ba fie (eiefjt ntofeu. 





Sie i'Rübeit initffen Sorgfältig gefdjabt, tiidjtig gemafchen itnb mit 
Ijeifsem SBaffer begaffen merbeu. 3u eine Saft er olle legt mau auf ca. 
1 Suppenteller botl SRüben 1 /., Quartier ^uefer unb lägt tfjn braun 
Werben, riifjrt bann 1 Süffel "iöitttev giebt bie SKitben tjineiit, 

fdjmenft fie einige SOfal bitrd), lägt fie mit menig SBaffer ober Bouillon 
meid) büuften (28) unb faljt fie nad) 

Sie Sföübeit miiffen gaitj furj einfachen unb merbeu ju & m 
(Siitcn^ ober .fiafenbraten, SRinbfteifd), Kotelettes tc. ge 











254. 

Qu einer Sßortion für 6 fßerfonen merbeu 40—50 SBurgeln rein 
gefdjabt, gemafd)en, in fingerlange Stüde jerfdjnitten itnb fofort in 
faltes, mit TOeljl angerül)rte8 SBaffer gelegt, bamit fie uid)t fdjmarj 
merbeu. — Siub alle SBitrgeln fo jnbereitet, fo merbeu fie mit 
fodjenbem SBaffer, ©alj uitb etma* Qnckx langfam in 2—2 1 /._, ©tunbeu 

i i y t / 1 , jfv»- _ i li i / II m f / * * ^ ivn Pf* / ^ * P 


red)t meid) gefodjt. Ks ift nötljig, fjäufig beiges SBaffer nad^ugiegen, 
ba bie SBurjel giemlidj fjart ift unb langfam meid) fod)t. — fturj üor 
bem Stnrichten madjt man eine mcige Einbrenne mit fitfjeut Schmant 
(26b), giebt SaLj, Qnätx unb Eitronenfäure nad) ©epmaef baju unb 
ift bie auf einem X'urd)fd)lag abgelaufenen SBurjeln unter häufigem 
Sdgittclu bariit auffodjen. — 3>ie Sauce mag rcd)t fämig fein. 





SWan brüfjt (für ca. 6 ^erfouett) in einer ftafferolle 1 Keinen 
Toffel Sutter mit 1 Xfjeelöffel 9)tel)I, giebt i j 2 Quartier fügen 
Schmant unb eßenfo nie! Söaraelmafier. etmaS Sa 1 a unb 


t unb eßenfo tüel Spargelmaffer, etmas Sal 5 
ywvöffel Qudex baju, fod)t cS auf, legirt (30) bie Sauce 
2 —3 Eigelb unb giebt nad) @efd)macf Eitroueufäure bajit. 

hier Söffet ®utter, \/. t Quartier faitrer Schmant, eßenfo 
oiel Spargelmaffer, ©alj, etioaS Qnckx merbeu burdigefori)t 


2. I Steiner 













Wemfife unb tßitje. 


A. Si'miife. 
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farnig angetummt (26) 
gebrikft. 

iöiait fantt bie i 
unb braune JHuttcr 


unb bann etwa? feitroncitfcutve fjiitju 




Spargetn mit 

baut fertoireu. 


SReiBBrob Beftveuen 






1 




i- er Spargel mirb gemafdfeit, i 

, mit fo nie! Söaffer, 
tnnbe meid) jgefodft, mit 1 2öffet in 
26) angetummt, mit Snt^, Ruder 



itub in 1 /, fingerlange 
baf; er Bebeeft ift, in 1 / 9 bi>? 

Sdjmant artiger 
• nnb feitronenfäitre gemurrt. 




257. mit Karotten 


S33ic in 9er. 256 geitowten Spargel mit j 
gefodjten (Sarottcn ('206) gemifefjt, giebt ein iefjr 
git Soteletteu, warmer ßuttge u\ 



apart meid) 


258. 8 jnmit 51 t ftonien 


Ter 3mmit mirb gereinigt nnb 
and) einen Iljeil Sauerampfer baju ne 
gciiadt iitocl) Befier bnref) eilt 3ieb gcri 
Teller öoll mirb mit 1 25 



(27), 


man faitn 






; bann mirb er red)t fein 
). Ungefähr 1 gehäufter 
_ _ , 3»der, Satj, 

1 / ? Quartier füfjem Sdpitant aufgefodft, furj angetummt (26) unb 
ßftronenfaure nad) feefdimad Ejinjugefiigt. — 

tOfan garnirt ben Spinat mit oBgefmf)ten feiern ober Od)ienaugen 
unb feruirt baut Sdjinfen, Runge ?c. 


259. 




18 (Sigel b werden mit 


(5) unb nadj unb nad; mit 



1 U Quartier tattern Sßaffet, 9 veicbltdjeit (Sfrföffcln Steibbrob, 3 Quartier 
abgeqnoüencm, feingebaeftem Spinat, 1 Quartier an^gefcljmaljetter 
Butter, fein gefjaeften Äreb^fd^toanjen, Satj, ettoag unb 

M mit beut iteifen Scfntee ber Sier Permifdbt dl). 






3 ©tunben m ber ^onn (15) unb wirb mit tuntmtger iautter 
(448) ober einer .StoebSfauce (455) feruirt. Tyitr 12—15 gerinnen. 


tHnat=$ubbitta mit ^Bfattnfudjen. 


260. 

90?au ftowt beit Spinat fifynacfljaft (258), btieft reefjt 
^faiutfucfjeit wie m „Afomm morgen miebcv\ ftreicfjt ben geftowten 
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V. 2t6tt)eUung. 



Spinat barit6cr unb raut jetten ißfaunfucüen gufauunen. T> 
man biefelBeit in eine beftridjene gform (12), Bereitet einen (Staff non 
3 Quartier böitnem fiiffem Sditnant (reidjt gu 2 9Jtittelforaten) unb 


8 ©ent, non benen man 4 gang unb tunt i baS ©elbe gu Schaum 


ftopft, legt guder utlb eine jßrtfe fein geftojfeue 2/cuStatoIibme ttadj 
©efcBmad bagu, fdjlägt gulegt nod) ba§ SBeifje oon ben 4 Grient gu 
Schaum unb riitjrt c§ fctjnett Bei. liefen (Staff giefjt man über bie 

en, Bäcft fie */ 4 Stunben im Ofen itttb feroirt bagu tummige 
Satter (448) ober ^rebSfauce (455). 



201 . Tomaten (StckSityfcl). 


6—8 fdjönc reife Tomaten werben gewafdjeit, in Scheiben gefdjnitten, 
in eine Maffcrolle gefegt, mit Pfeffer mit» 3alg Beftreut, mit Satter* 
flöcfdjen Beiegt, gugebedt 1 /, t — 1 /„ Staube gebiimpft, ittbem man öfters 
umrüt)rt unb nach aitb nad) ] /s Quartier Souilton bagu gieBt Tiefe 
9Jlaffe ftreidft man bitrd) ein Sieb, oerrül)rt fie mit l Quartier in 
Söaffer unb Satter Weid) gebeimpftem Oi'eiS (160) attb gieBt fie gu 




ffricaffeeS ober ÜtagoirtS oon ^jitfjnem, StalBfleifcB ac. 

feroirt bie Tomaten aud) Beit, mit allerlei Jarcen gefüllt, 
at§ ltors d’oeuvres ober ©amiritng Oon Oetnüfen. ,Tür biefen 
wiitjtt man gleichmäßig grofte, fd)ön reife Tomaten, wäfdjt fie fauber, 
fcBneibet um ben Stiel Berum ein TecfelcBeu ab, nimmt bie Sterne unb 
einen Tljeit bee fDZarfeS borfid)tig tjerauö, otjue bie t>(ufseufeite ju 
Befdjabigen. (vu biefe auSgeBöfilten Tomaten füllt man eine ^arce, bie 
man aus BetieBiaen fReftern oon aebratenem SiHlb. Snübiter= ober St 



t 'fe 



ffetfd) na cf) 9er. 156 ober 194 bereitet, fcfjidjiet fie neben etnaitber m 
eine Jorrn, Belegt fie mit Sutterflücfcüeu, Beftreut fie mit feinem 9teiB= 
brob, bäcft fie 15—20 SRinuten im Qfen unb feroirt fie mit einer 


T 


omatenfauee (468). 

3ur Sauce oerwenbet ntan baS aus ben Tomaten genommene 
TrucBttnarf. 


262. Gefüllte BUneki. 

(Siroffe ruube ßwiebetu werben gepulst unb gefdiält, l j i T 
in Salpoaffev gefodft, in frifcEjcm SBaffer abgeliiBlt, bie 9Jcitte 
gct)öBtt unb biefe fein getjadt ju gut Bereiteter fjaree oon fjalb 
unb BatB ScBweiueffeifclj (195) gugeriifjrt, bie anSgeljöl)lteu ?" 
bantit gefüllt, bidft neben einanber in eine fßjanne gefegt, mit 
,, Saig, 3oder unb etwas Souitfou im Dfen langfant 
Bäufigem Segiepen Weid) gebaden. 

.öammelcoteletteS ober Sdiiitfen werben baju gereift 


tunbe 

aus= 




unter 





©emüfe mtb s ßifge. 


B. ©einüfc 
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B. pil3c 





Tic fpilge hüben uidü allein eine fefjr beliebte Zugabe gu allerlei 
^leifdßpeifeu, fonbent ftnb and) iffreg reichen vSticfftoffgetjalte^ toegeit ein 
trefflidjeg 9lal)runggntittcl, nnb fann man fiel) leidet oor ben giftigen 
fdiü^en, inbent man alle s pilge tum blau lieber, grünlicher ober t 
Partie, wie and) foldje, bie an fumpfigeu ober utoraftigen Orten madjfen, 
mcibet. ^fud) fodje man fie, uadjbeut fic gereinigt, miubefteng LO big 
lo ^Minuten öor bei ßubeveituug mit SSaffer ab unb gie|e btefeg SBaffer 
fort, moburd) felbft fcbäblidieu Sßilgen bie giftigen SBeftanbtljeilc entzogen 
werben. 

204. Steuipilsc OBaraünfen). 

man 


v J3ei grüßen SParauufen bridjt man ben ftopf üont Stiel, entfernt 
bie braune Stfjale, iotuie bag fefpoammtge $utter (bei ben jungen, feften 

Stiel), — mafebt fie tauber unb fdbneibet 




tilgen pu|t man nur ben 
Stopf wie Stiel in nidjt gu feine 
in fdpoadj gefallenem SSaffer uno laß 
(263). SBanu laßt man (auf ca. 1 Setter null gepulter Sßilje) 1 guten 

1—2 OÄWrt1f faitveil 


Li)en, toqjt fie einige Minuten 
"e^ burd) ein Sieb ab laufen 



üöffel Butter iti einer ilafferoue jergepeu, r 






r* t nlmt-f*' 


ein meutg gerte 
bünftet fie in 10 big 
oalA unb l Sprife Sßfeffer unb ferüirt 

uern k . 




1 Stjeelöffel feine grüne ^eteriute, auc 
ßtoiebel bagit, giebt bie s pilge in biefe Sauce, 

LB SDtiuuteu gar, unirgt fie mit Saig i 
fie gu Siinbfleifd), (Soteletteg, faltem traten, i 

,*yür 4—6 Sßerfönen. 

SBei an^altenb troefenem ÄBetter taufe man feine Steinpilgc, fie 
fiitb bann «teift tour 

205. Elitunöiflnonö 511 ftouieu. 


J * 4 





Sie lSl)autptgnong gehören gu ben iool)ljd)mec!eubften unb am 
leidneftuerbaulidien tilgen, unb gtoar finb bie ^elbdjampignonS 
Ijafter, aromatifebev unb gefiinber, afö bie fünftlid) gegogeneu. Sie 
nt einen meinen ober aelblid) fd^uppigen .Siopf f beffen faferige 
fsunenfeite guerft rofenrotl), bann rot-braun unb fdjmarg uiirb. 
jungen, itod) gang feften mäfdjt man nur feljv fauber, bei ben großen 
idjalt man bie Oberfeite unb fdjabt bie innere Seite leidet ang, — 
fod)t nnb bereitet fie tut Uebrigen mte bie Steinpilze (264). 






oöer EOaut^ignonö ju 

(sh'ofjc fefte, vcdjt frtfdje '-Soranjüen ober ßtjnntptönous putjt mem 
jauber, uaebbeut man fie Dom Stengel befreit, legt ne nnjevfdjnttteu 
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in eine irbene Scpitffel, beftreiept fie (eicpt mit cjefcf)inul^ener SButtev, 
öeftreut fie mit Saig nnb 1 ^rife Pfeffer uub läßt fie fo ein paar 
Stitnben fielen. Sann brät man fie auf einem 9toft über 
Reiter auf betben Seiten braun, — je nad) ber Sröge in 5 bi« 
1(> lUinuten, ridjtet fie auf einer peigen Scpüffel au unb beträufelt 
fie mit ©itronenfäure. — Statt auf einem Sftofte brat mau bie fßtlge 
and) auf einer Pfanne in SJutter braun. — 3 ur Sauce ftfjmigt man 


ein menig fein gefdpnittene fjnriebel in Butter meid), oerbieft fie uiit 
ein menig SJZepl nnb SBouitton (26), mürgt fie mit Saig unb einer 
^Srtfc Pfeffer unb lagt bie Sauce rafdj auffodjen. 




267. ©atlinflö (ßcbc Ottesdjm). 

ie merbett nur oon ber Sßurgef befreit, gut abgebrilpt, in 
gefcpnitten ober grob gepatft unb mie bie ©aramifeit bepanbeit 
8 Ile fonfi tmtfommenben, eftbaren Stiegcbeu merben auf gleiche 


268. s JJiordjc tt. 






SBeife 



Sie frifcpen, mie bie getrachteten SDcordjeln mitffen mit befoitberev 
Sorgfalt gereinigt merben, ba fie in iprett Stungelu unb galten eine 
SJtcnge Sattb enthalten. SJcan mug fie aufmcrtfant befdjiteiben, mepr 
malS mafdpen, mit retdplidjem SBaffer auffeften, menn fie aufgefodit, 
tüdjtig umrüpren, mit bem Sdjaumlöffcl au^pebeu, miebev itberfpi'deu, 
nocp einmal brüpeit (27) unb fo lange mafepeu, bi^ ba^ Gaffer gan^ 
flar bleibt. Saun gerfcpneibet mau fie nad) SBetiefieu ober pacft fie 
grob unb bämpft etma 1 geprüften Setter oott ber jerf^nitteueu 
SJtorcpeln mit 1—2 Söffeln SButter bei gelütbem geuer ea. 1 /. 2 S 
tinniut fie mit 1 /. > Quartier Souilton ober 2 Söffet faurent Sdgnaitt 
an (26), bämpft fie gang meid) unb mitrjt fie mit Salj, 1 Söffel fein 
gepacfter grüner ^eterfilie unb einer 5ßrtfe geriebener 9JJu&fatnug. 

Qber man tuunnt bie in Butter meid) acbambften SDtorcbeln mit 



fräftiger gleifcpbrüpe au, giebt 1 @(a§ Storp- ober "IQügmein ba^u, 
mitrji fie mit Satj, Pfeffer, 9Ku8latun§ nnb (üitronettfäure unb legirt 
fie mit 2 @iae 




260. 5)tordjeln mit ^reöfen unb 

iffef tput mau in Sal^maffet: mit ettu 



gn bie äJtittc ber 2 
Butter meid) gefocpten Spargel (255), um beufelbeii geftomte Sßtorcpelit 
mit iprer Sauce, garuirt biefc ntnb perunt mit rein gemacpten strebe 
fd)mänjeit uub Scpeeren, beträufelt ba« Sange mit Ärelnibntter uub 
feroirt git biefeut fepr fcpmacfpafteu (SJericpt: gebratenen Sacp8, gebmfeite 

^■‘ w '”ev-, Samm^eoteletteu ic. 



i 




VI. «btl)tilunn. 



Hilft 



270. 

Hebet? im Allgemeinen. 

Me gifdjc müffen, wenn fie fcpinaefpaft fein folfeit, lebenb gekauft tuerben. 
yjtoit tobtet fie, inbem man fie auf beu .stopf ober ba§ ©enid berb üjptägt, ober 
in bie Spißc be3 (Sdptoan^ [fiept; bann fdjneibct man beu ©and) auf unb nimmt 
Die ©tugemeibc borfidjtig percm£, bamit bie ©alte iticpt jerreißt, toelcpe unter ben 
Jyl offen am .Stopfe fipt. ®en SRogen ober bie iUild) fodjt man immer mit ober 
benupt fie jur gifdjfuppe. 

©ci tobten Jyifdjen ad)te man barauf, bafi ba§ Tvtoifch fid) feft anfü^tt unb 
bie fftemen buutclrotp ftnb. 

Xa? 31 bfd) uppe« her g-ifcpe gefdptept bnrd) iUufmärtäfdjßben mit bem Slteffer 
ober mittelft einer Reifte. (Scplcimtge JVifdie, al§: ®d)leie, Cuappen, laffcn fiel) am 
feiepteften abf (puppen, memt mau fie uorper rafd) mit fodpenbem 3^ aff er begießt. 

33eint Podien ber ^ifdje gelten biefelben Siegeln, mie beim Reifet), (Sie 
bleiben faftiger, nun in fie mit fodicnbem SBaffer aufgefept m er ben. Jür ^ifepe, bie 
peil ferbirt toerben fallen, fe|t man in einem Steffel, in bem fie bequem, ofjne 
gebogen ju toerben, fßla£ pabeu, nur fo biel Gaffer, baß fie gerabc bebedt ftnb, 
mit 1—2 fßeterfilien, 1 — 2 SJmtebeln, 1 Löffel Pfeffer** unb ©emfirgfötnern unb 
fo biel €>at§, ba |5 bie (Suppe redjt fräftig fepmedt, auf 3 Ofener, läßt bie ©ruße erft 
tüdjtig burdjfocßen, bebot man bie, miubeftcnS 1 Stunbe gunor mit © 0(5 ein* 
geriebenen unb mieber abgetrodneteu $ifcpe pinein tl)ut. — 1 Söffet ©utter ober 
ieidite ©ouillou ber ©rüße jugefügt, erßößt beu 31'oplgefcßntad bes l 



& 


©ei Sfifcßen bon zartem fjleifd), toie Forellen, ©rad)3 K. f bie leicht verfallen, 
empfiehlt e§ fid), ber ©ruße einige Söffe! ©füg, nadi ©elieben and) 1 ftdafeße ©>eilV 
mein pinppfügen. 

fyifcpe, meld)e blau gefoept merben foUcn, merbeu nidjt gefepuppt, man berühre 
fie fo meitig nue möglich mit beu Rauben, bamit ber Schleim, ber ba§ ©laumerben 
berurfaept, fid) nidjt bon ben ©puppen abreibt. 

©ei Seefifdieu ober fotdpen aui moorigem SBaffer muß man gegen ©nbe be^ 
(Siebend einige feurige Jjtol^foplen in^ 3®affer merfen. 

SJuuteifarBige .sbeepte unb ©arfe fiub ben pellereu borgugieTpeit. 

Ta£ @arfeiii ber 3ifd)e erfennt man, menn fie in ber ©riipe fdjmimmen, bag 
SGöeifje ber Gingen perbortritt unb bie fsdoffen fiep lekpt perau^iepen (offen. 

9J^an reepuet bei einem 9Jtittageffen bon 2—8 ©äugen ca. 1 / 2 s ^fb. V 
ii ©crfon, — bei größeren Einers genügt felbftberftäublid) ein fl einer Quantum. 
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®äf)tcnb bei* Üaid)^ 
nicftt fodjen: 


!Öerme^ntng8geit fall man narfjfofqenbi' 


^öarfe — im 3Rär$ imb Styrif, 

S3rad)fe unb Starpfc — im ÜfJiai, 3uni, Quli unb Stuguft, 
.'ped)t — im Februar, 9ftär§ unb Styril, 

Quappen — im Januar unb gebruar, 

0anbart — im SUtär-j, $pril unb SDlai, 

Schleie — im SKKai, Jjfuni unb guli. 



271. ?lnl blau au fodjcn. 


3)cn le6eitbii]eit Slol greift mau um einem leinenen ludje hinter 
bem Atopie an, Ijiilt ifiit feft, fd&netbet ifim ateiefi mit einem idjarfen 


i \ 






:engrate quer burdi, ]o baß bet Äopf baran bangen 
bieibt, fd)tteibet iljm ben Süutd) auf, entfernt ©ingetneibe unb ©alle, 
legt il)n in eine 3cf)üffe( unb beftveut ibn mit ©alj, bamit er 
abfd)leimt. Dann toirb er in fingerlange Stüde gefdßtttten, getnafcfieit 
unb geblaut, b. I). man übergießt ibn mit {odjenbem ©ifig nnb bißt 
il)u einige Minuten barin liegen (270h ^njunjdjen fod)t mau Söaffer 
(fo uiel, baß ber Jyifd) baiunt Bebeeft tnirb) mit Salj, 1—2 ^tuiebelit, 
einigen Steifen, Pfeffer, (Mettmrj, 2—3 2or beerb tattern, etitms S 
(and) .Qngtner) auf, tljitt bie Stalftüde hinein nnb fodjt fie in 15 
20 SJitmrten gar. — 2Benn ber ftifcfi uidit gleid) eingerichtet tnerben 





famt, nimmt man i()it oom Reiter nnb bebeeft ifjn mit einem 5 
Rapier, ma£ bei allen blau gefod)teit ^ijdien p empfehlen ift, tnetl fie 
bnburd) ihre blaue Jarbe begatten unb an (Mefdpuarf uidit verlieren. 

SJfan garnirt il)n mit einfacher über geröfteter ^eterfilie (107) 
unb reid)t ibn falt ober tvarm mit (Sfftg unb Del, Sitrone ober 
Sfeuumlabeufauce (462). 

Den uacfigebliebeueu fyifd) betoaljrt mau am befteu in ber ^riiltie auf. 




: unb 




tu 







9JJan tobtet ben Stal am (eidjteftnt, toenn man il)ii mit einem 

Dudje anfa^t, ben ftopf berb gegen eine fdjarfe 4 
^ifd) bann fd)ne(l in eine @d)itffel legt, reid)lid) mit &al% beftreut, 

bebedt unb fo einige [)dt fteljen laßt. Dann bängt man ibn oev^ 

mittelft eines um ben Mopf gefcfjtiiugeucii SBiitbfabenS an einen 
mad)t nutb um ben Stopf bermu einen @infd)uitt in bie Dant unb 

}ie§t biefe fdjnell herunter. Dann mirb ber Stat (270 1 mit @alj 
abgeriebeu, ausgenommen, bie (Malle entfernt, in .poeifingerbreite Stüde 
gefdinitteu unb muß mit Salj beftreut 1 Stnnbe liegen; uürb bann 














AMriii' imb ftrebfe. 




«bgetrotfnet, in eine fiafferotte gelegt wttt Pfeffer, Lorbeerblatt, 2 ©emürg- 
neifeit, 1 Riebet unb jo nie! falb ffiffig unb SBaffer, baf$ bei* 9 Iat 
bebe dt ift, meid) gefodjt uub memt nöt^ig, und) Sal$ IjinäUgetfjan. 
Der "Hai mirb in eine mit ’falteui SBaffer auggefpitlte fforut getrau, 


bie SBriilje, 311 ber man 2 




burd) ein Sieb bariiber gegriffen uub falt gefteflt 
Sebr 31 t empfehlen ift eg, beu (Madert auf 
bereiten: 


(Gelatine ( 10 ) gegeben, 



Slrt su 



» * 



, m Stüde gefdjuitteueu Sta 1 lägt mau einige 
Sntnben mit Salj teiclji beftreut, fteljeu. 3 um Warten be3 States im 
^ratafen legt man 3—4 rtngerbide «Jpöljdjen ber Sucre 11 ad) auf eine 
Pfanne, ber Sauge uad; aber eilte bitnne Sage Start), bem bie Slefjren- 
föpfdieu abgefdmüten tutb baS man einige 3Jta( burd}i SBaffer gejagen, 
um if)u öom Stattb §u reinigen. Stuf biete Strof)lage merben bie 
Stalftiute reifjmeife, burd) fleine 3 iu Ö'd)enraume unterbrodien, gefegt, 
mit äerfdjuittenen ßftrtebeln, Lorbeerblatt, Pfeffer, ©etuiirj unb Salj 
beftreut. 3 it bie Atotfdftenräume ftedt mau barte, Aerftitdelte SrfjHnm* 




*ri 


brobrmben, gießt fo toiet 333 aff er in bie Statute, baß esl bie .spüfie bev 
.pötjdjen erretd)t, bocl] uidjt bas (Stro!) berührt. s -8ei mäßiger .V)il 3 e 
barf ber 'Hai eine gute belfbranne Jarbe anneijmeit. Umgewenbet barf 
er nid)t Werben, weil er leidjt befdjäbigt werben mit* ^ergeben !bunte. 
'Hbgefütjtt, Werben bie Waiftncfc bi'rfidjtig in ein ©taSgefSf gcidjidjtet. 
.s^iit unb Wiebet jWtfdjeit jebe Sd)id)t Pfeffer, ©ewitrj uub riiti ’ 
\er]d)uittene ipantfdfje Zwiebel geftreut. (Tie einfache Zwiebel w 
im i*ol)en 3 u fb'itbe gu unangenehm fdjarf wirten.) — 3e uad) ber 
i'ieuge be§ fjfifd^eS fodjt man SBeineffig uub SBaffer p gleichen Kjeilen, 
nici)t oime einige ftarfe ißrifeit Saig, tl)ut and) bie 93rü|e bon ber 
'l'ranne burcljgefeiht l)iitp, bevgleidjeu weiße (Gelatine, lauf 1 Stof 
A'lüffigfeit 1 1 /., Sott)), giefjt beu (iffig abgefiil)lt über bett f|ifcfj uub 
oerfd)ließt baS ©efä| gut gegen beu Antritt ber Suft. — Statt bcs 
SSJafferä läßt fiel) B eff er 2Bei|wein üerweitben, bod) muß man bann 
bie Säure abfdjniecfeu unb etwa? weniger Siffig nehmen. 

SWan reid)t beu s ,Hal mit einem UeBergu§ oon ©altert uitb 
ÜJtaßonnaifenfauee ('457 1 gemifetjt uub garuirt i()u mit geröfteter 
ißeterfilie (167). 

278. ©cöratntcr 9lal. 

SDlan Jtelrt bem Stal (272) bie Ajaut ab, nimmt Üpt au8, unijdjt 
iljii, fdjneibet ü)n tu Stüde unb lägt biefe mit Salj beftreut 1 Stmtbe 
liegen. Tie mit einem üeinentudje abgetrodneteu Stüde menbet man 
in SJtel)!, bann in gefd)lagenetn ®t, darauf in Weibbrob, brät fic in 
Satter fdjön braun unb feruirt ben gebratenen S(al mit t£itroneu]d)et6eu 
aber geröfteter SBeterfilie (167). 






7i) 


\ (. 3 ( 6 t 6 eifinig. 


274. (Mudjcvtcr 5lal. 


Man fdjneiöet tljn in ringer 



O 


tiicfe unb ferüirt il)u falt ober 


auf bev Pfanne burdjlnfet mit ßttroneujdjeiben ober 9?iifreiem. 


275. 53rad)3 5 U todjcn. 

Man fdjuppt ben Jijd), nimmt it)n aus (270) uitb liijft il>n mit 
B eftreut 1—2 3tunbeii Hegen. 3n^wifdjeii tod>t man fo nid 
SSaffev, bafj bcr fyifd) gerabe Bebeeft ift, mit 1—2 fßeterfitien, 1 bis 
2 Zwiebeln, Lorbeerblatt, 1 Xljeclüfiel ‘ißr eff er = unb ©ewürafbrnern 



/ t * f ■ ' i 

eine flute 1 / 2 ©tuitbe, fließt bann fo biel ©alj bajtt, bafl bte ^riitje 
recfjt fräftifl jdjmecEt, legt ben abgctrocfneten Jyijcl) hinein unb tod)t 
ilju flar (270). ßerlaifene SButter unb prftparirten Sftcerrettig (-1-59) 
feroirt mau ba^it. 

27(i. $radj$ mit 93ict= oöct 9totl)U)einfaucc. 

Sfffan jdjuppt beit Jyifd) (270), nimmt il)n aux, mäfdjjt dju, galtet 
il)n ber Länge nactj, fdjuetbet if)it in ©tiicfe unb läftt btefe mit Saig 
beftrcut 1 Stunöe fiegeu, ^u^iufdjen focfjt man jo oiel jd) mache* ®ier 
(ober Ijalß ®ier unb Salier), ba§ bcr ?yifef) baoou bcbecft mirb, mit 
2 ^eterfilieumurjeln, 1 ßmieM, Pfeffer, ©ettritr^, 1 Lorbeerblatt ca. 

1 ' 2 ©tiinbe, legt 1 Löffel Butter, ©alj, cünae lEffig ober Eitrouenfäitre 
unb bie Utfcfjftütfe bineiu unb fod)t fie gar (270), Ijebt ben fyif d) auf 
eine ©dEjüjfel, ba b cv toieber ßeil au8fie|t unb [teilt ifju toarnt. Csu 
bie ©auce U)ut mau einen geriebenen ^ßfefferfuriien, fodjt fie bantit red)t 
tununig, giebt einen Jljeil ber Sauce bitrd) ein Sieb über ben iyifri), 
ben anbereu tu bie Sauciere. Sollte bie Sauce nid)t bi d genug fein, 
fo tummt mau fie mit ettoa§ Kartoffelmehl an. — Slbge 
toerben baju feroirt. 

Statt be§ ©iereä nimmt man and) 3iofl)tt»eiu. Ttc 58el)anblnug 
ift biefelbe. 

277. ©radjjcn in ©aflert. 

3)te ^rad)feit merben gcfdmp^t (270), öaS innere fierauscieuommeit 
nuD ra]d) mit faltem SQSaffev auSgrflpült, bamit bas '-Blut nid)t barait 
Bleibt, bann auf ein Sörett gelegt, tit breifingerbreite Stiicfe gefd^nitten 
unb mit 3aBeftrait. flu^mifdjen wirb fo oiel ÜBaffer, bau ber Jyifd) 




faunt Bebecft ift, mit $fe 
2 




Hebeln aurgefodjt, bie ,fifd)ltiicfe Btueiugdegt, 

3d)äuuu’ii gar gefodjt, etwas ©ffig uub, wenn 
gefügt, hierauf legt man beu ffijd) mit einem 
oorfiditig auf ein fHrctt, giebt alle febwarje unb graue ßaut oon ben 


g, <salj f) tn 3 u= 
. recht 








■yijdje uni) ttrcbfe. 


i i 


Stittfen, !ef)rt fie gur Seite uitb äief>t oorfitfjtig bie fRüdgratgräte mit 
ben SBaudjgraten fjerauS, fo baf$ bte Stüde f)eil bleiben, füllt fie in 
eine, mit faltern SB aff er auSgef pulte Sdjiiffel ober gornt, bie man itad) 
(Gefallen mit grünen blättern ober Sitronenfdjeiben auStegt glaubt 
man bie Suppe uod) gu lang unb baf} fie nidjt bütbe, fo bat man fie 
nur ein wenig mehr gugulodjen ober einige tBlättdjen aufgetöfte ©elatiite 
(10) Ijingugufügen; ein Keines Stiicf ßucfer giebt einen milbeit ©efdjmacf. 
ln ein ipaarfieb bedt inan bann ein reines leinenes Sud), legt cS auf 
bie Sdjüffel mit bein ^yifd) unb giegt bie Suppe fo fjeifj hinein. 
(Sinnt Sag oor beut ©ebraudj muß ber (Safiert gefodji Werben, foult 
gallert er nid)t. (Siebe 281.) 



* 


Ite ;/.> 
panirt 
braun ge 


278. 



Jöutten werben 


Stunbe fo 
(32) unb 





nnb mit 
n fie mit 
ober iett oon 



Seiten 





m. 

Sie Butten merbeit ausgenommen, gemafdjen unb tu 
Salgtoaffer abgefod}t. — (Sine Einbrenne (26) Perbünnt man mit ber 
^ifdjbrüfje, fodjt fie mit 1 üöffel fanrem Sdjmaut, fein geljadteu grünen 
2ßeterfilienblättern unb etwas Scljmtttaud) öurdj, gießt biefe Sauce 
über bie Jyitdje unb reidjt abgefodjte Kartoffeln bajn. 

9Jtait fenürt fie and) mit einer fjoKäubifdjeu (454) ober Kapern« 
fauce (449). 

280. 




9)lan mafdit ben Ji|d), nimmt 
male, fodjt ilgt tu Salgwaffer gar 
SButier (447), Senf« (467), Eier« ( 
bifdjc Sauce (454). 


il)it auS (270), mäfd)t iljtt nod) 
(270) unb giebt bagu jerlaffene 
), Kapern« (449) ober Ijodäu* 





(iittett JöradjS, Sllant ober Karpfen nimmt mau aus, nnifd)t il)u 
jauber, oljne if)tt ju fdjuppeu, tt)ut il)u in SBaffev, bas mit Saig, 
Lorbeerblatt, Imiebel nnb ©emitrg aufgefod)! tonrb, läßt ißn gar forfjen, 
legt iljn auf ein tBrett, entfernt bte §aut unb bie (traten, unb gerlegt 
il)tt itt deine Stiicfe. Sine ^ifdjfarce (191) rollt man in Jyonit einer 
biiniten SBurft in ein tWouffeliue-, ober mit SButter beftriqeneS Sein« 
tud), fodjt fie in ber Aüfri)brül)e gar, fd)neibet fie, erfüllet, in bitnue 
Sdieiben, tljut biefe mit ben Jifdiftiideit abmed)felnb in eine praparirtc 
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VI. ÜI6tfici(unfl. 



gönn unb gießt bie ffifdjbrtilfe, bie man mii ©ffig, einer S^rife duder 
imb einigen Sölättdfjen aufgelöfter ©elatiitc (10) oermifdjt fiat, 
bttrd) ein feines Sieb bariiber. 

9D?an fernirt ben ©a'lCert mit präparirtem äßeervettig (459 1 ober 
einer SRaponnaifettfauce (457). 

tRefte eines großen ffifdjcs laffen fiel) auf biefe Slrt gut oermettbeu. 
3ur ffarce nimmt mau einen Keinen .fped)t uub fod)t .Stopf unb 
beffelben mit obengenanntem ©emiin unb ©elotine rum SlSpic. 



282. ftifdiplä^djcn. 




„luv ober' bereit 
.(laut unb ©raten befreit, fein 
burdjgefdfmißt. Sobaitn merben 

Vj geriebene ((miebel, 
bajtt gemifd)t, rmtbc ©otelettdjen 
öutter ober (fett gebraten. 


ibfel merben non ben ©djuppcu, 
geljadt unb in gefdjmoljener Sutter 
in SOtilci) geiueidjteS S3rob, 2 liier, 

e uub fBfeffer 




barauS geformt, panirt (82) unb in 


283. Forelle«. 

ÜÄan nimmt bie (fifeije bitrcli einen nicE)t jtt langen ©infdjititt am 
Stand), bid)t am .Stopfe, aus, mafdjt unb Ijnppt fie (270), fäubert fie 
imoenbig gut mit einem fdjmaten, fpißigen SWeffer, !od)t fie einfad) in 
©nljpoaffer mit etmaS ©ffig ober SBeißmcin gar (270) uub fernirt fie 
mit frifdier ober ^erlaffener ißutter. — Ober man friimmt fie, inbeut 



man ben ©cfjmaus im ’Ocaule mittelft eines Habens befefdgt, über 
gießt fie mit marinem (Sffig, bebedt fie mit fßapier unb ftellt fie 
momöglid) in Zugluft, barnit fie beim Stbfoajeu nidjt aufreißeu. 
Sujmifdfen tod)t mau ein menig SEBaffer mit etmaS SlBeiiteffig ober 
balb mit SBeißmeiit (bic fjifcße bürfeu nur fnapp bebedt feim — 1 Vöffel 
3a4 unb menig ©emürjen (um ber pj-ore(le bas iljr eigene feine Stroma 
niefjt ( pi fd)mä(erit) auf, Legt bie Forellen ein, läßt fie l)öd)fteuS a / 4 
auf fel)r gelinbem ff euer leife gar fod)eit, nimmt fie Ijeraus, befpreugt 
fie mit etmaS faltem SBaffcr, garnirt fie mit fßeterfilie unb fernirt fie 
mit frifdier Sßittter, (gffig unb Oel ober einer ßollänbifdfen ©auce (454). 

©ef)r fdnnadßaft ift ber (yifrf) tu iRotbmciu gebämpft, bie lörübe 
mit ein menig iWebl unb Sutter nerbidt (26). Sind) brat mau ilju 
ßeil ober in ©tiiden mie ben .f)ed)t (285), fernirt baju kapern = (449), 
@arbellen= (465) ober lomatcnfauee (468), — ober bämpft ilm in 


.St rebsbutter unb gicbi iljn mit einer Ärebsfauce (455) auf. 

®ie fforellen fittb am fettefteu unb fdjmadljnftefteu im SRai, (siiui 
uub (vuii. (s'I)t' ftleifdi ift feßr feidfjt nerbaulicl) unb mirb beSbalb 
.Straufen unb SteeonnaleScenten oft Perorbnet, bodi miiffeu fie moglidgt 
fofort, meint fie aus bem Söaffer fontmen, uibcrcitet merben, ba fie 




7sifcl)c 11 nb S reiße. 


t 


9 


fei)r fdßtefl abftehen unb an @ej (jmarf verlieren. ®ie fleinen Bad) 
foretten finb feiner unb fd)ma cf 1 ? af tci% alä bie großen. 


284. £ed)t Mau 51 t focfjcit. 


9iad)bein ber gcremigt (270), friunmt man ttjn, inbem man 
Den ©djmaitj mittelft einer SJabel ober eines Binbfaben§ im Waule 
befeftigt, — legt if>n in eine ©dptffel unb übergie^t tl)n mit fodjenbeiit 
ig. ßngmifthen focht man Sßaffer mit @afy, 1 ßmiebcl, Pfeffer, 



©emi'trj unb Lorbeerblatt gut bunt), tljut ben ,'ped)t gitteni, läßt tlju 
5 Winuten barin focfjen, fdjaumt iljtt unb läßt ihn nori) ca. 1 /._ ) ©tunbe 
manu (tefjen, ofine baß er meiterfiebct 

Wan garnirt if)n mit fßeterfilienblcittern, (Sitronenfdjeiben unb 
abgefocfften Kartoffeln unb giebt gerlaffene Butter unb SÖZeerrettig 
(459) baju. 

285. (Gebratener £>cdjt 



SDiittelfjedjte, and) Spiegelhedjte genannt, merben gejrfjupßt (270), 
ausgenommen, gemafcheu, ber Lange naä) gehalten, in ©triefe gefcfjnitten, 
bie mit ©al^ beftreut, ©tunbe liegen muffen. (Sin Söffet i 
ober Tvett mirb in bei* Pfanne braun gemadjt, bie Jyifcbftücfe in t£i, 

unb Üteibbrob &\i gleichen 5heilen gemühlt, unb non beiben 
©eiten braun gebraten. 

Wan giebt abgefochte Kartoffeln unb ©trirfbeerfaft ober rothen 
Äohlfalat basu. 







s J(acl)bem ein großer §ed)t gcfchuppt unb gereinigt ift (270), mirb 

rufgefdjuitten, ba§ ©ngemeibe ()erau§genommen unb 




i 

bie ©raten oorfidjtig entfernt, jo baß bie §ant nid)t beid)äbigt mirb. 
9?un füllt inan if)n mit einer /yifd)farcc (191), bie man mit ber fein 
geljacften §ed)tleber t>ermifd)t, naijt ben s J>aud) ju, fpieft ben ^tfcf) oou 
beiben ©eiten, beftreut ihn mit ©a’ij, (egt ihn auf bie Pfanne, begießt 
ihn mit jerlaffetter 5tutter unb läßt i|n unter ßurüUen uon etmas 
Souilton ober SBaffer unb fleißigem begießen in 1 ^— ; V, ©tunbe im 
Ofen gar baden. 

ndite Kartoffeln unb eine Kapern* (449) ouer noua 





©auee (454), jn ber man bie Butter, in mefcher ber §ed)t gebraten 
ift, mit uermeitbeit fann, merben baut feroirt. 


287. 





ltub 




lajuppt bat ,ve 
bclnttiam, bannt bie i 



;ibet i()ii längs 
ynnit itidrt gevrifien 



luirb, alles 
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mtb bie ©raten au§ berfelben. ©out $leifd)e bereitet man eilte Jyarce 
nadj 191, öermifdft fte mit einigen geftadteit SarbeÜett, füllt bte Jarce 
in beit gtfdj, nagt tftn ju, belegt tlpt mit feinen Spannen, umbinbet 
if)it, bantit er uicf)t bte fjform bertiert unb brät if>u, wie ben gefpidten 
pedjt, mit ©utter unb faurein Sdjntant (288). Saun legt matt ihn 
auf eine Sdjüffel, befreit ifjn non Spannen unb Schnur unb begteftt 
il)it mit ber nacftgebtiebenen, burcfigelaffeneit (29) Sauce. 


288. (Befpitfter fycdjt. 

Seit gef d) tippten unb gereinigten §edjt fpidt mau mie einen pafen, 
befaljt unb beftreut iftu mit Sieibbrob. (Sitten guten üöffel ©uttet 
ntadji mau in ber fßfamte braun, legt ben, mit faurein Sdjmant 
beitridjenen vedjt hinein unb bacft il)it unter fleißigem Gegiepert unb 
^ufittten oon etwa 3 ©ouitton ober SBaffer in 1 / a 




v oitr Sauce giebt man 1 Löffel fanren Sdfmant, and) 1 ©la* 5Rotf) 
mein, tummt fte au (26) itnb läftt fie bitrcfj ein Sieb. 

?lbgefüdjte Kartoffeln unb Koftlfalat giebt man baju. 

2811. ®eftoU)tct’ Jpccfit. 

Wau !od)t 1 ^eterfdienumrget unb 2 QUMebeln in Gaffer lialb 
tuetdj, giebt 1 Löffel ©utter, 1 Söffel faitren Sdjntant, Pfeffer, Sat^ 
itnb ben gereinigten unb jerfd)uittenen .pedtt btnein, tlpti feilt gebaefte 
^etevfilie, Sitrouenfäitre ober Kapern bap, todjt ben .pedit gar, nimmt 
i|n beraub unb tummt bie Sauce au (2ty). Gaffer barf nur fo Diel 
genommen merben, bap ber fyifd) beberft ift. — 3?te Seber, befamttlid) 
ba§ SBo|tfd)mec£enbfte am ped)t, tuup mitgefodjt unb, in Sdfeibdjeit 
erid^uitten, in ber Sauce, bie burdj ein Sieb über 
uürb, mit feroirt merben. 

yfbgefocf)tc Kartoffeln giebt mau ba^u. 


y (y 

h 
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Bitten ca. 3 s $fb. ferneren §ed)t fd)uppt mau (270), lägt ilpt 
mit Sa4 beftreut einige ;>cit fteilen, mäfc^t il)n fauber unb trodnet 
tbu mit einem Xud)e ab. Samt fdineibet mau ben Kopf ab, fpaltet 
ilut lättgy bau fRiidgrate, entfernt norfidjtig, bantit bie duftere paut 
ui dp befdjäbigt mirb, alte ©raten unb breitet iftn auf einer Seroiette 
aus*, ©on 3 ©ient bereitet man ein tRüftrei ttad) 142, giebt ba£ oou 
ben ©raten gefdjabte unb fein geftadte f\4jd)fteifd), 5—6 fein aeftadte 
SarbeKen, l L geriebene :3miebc(, 1 L in Witri) gemeidite^ unb ait'o 


ge 


"■ t 


V H * 




arbeiten, 1 U geriebene ^miebet, 1 /., in Wild) getoeidjte^ unb aug 

SBeiftbrob, l Löffel ©utter, etmal geriebene Wuifatmtft, 

itrj unb Satj und) ©efeftmad ftinp, oerriiprt bie 



reuten wencr, 





»tifdje mtb Sh'cbie. 


81 





Tyarcc gut mtb ftreidß fie über beit auSgebreiteten ^ifdj, rollt il)n bei 
Länge uad) gufaminen, micfelt ifjit in bie 

ihn in Soffer, bas mit Den $ifdj gräten, ©atj, 1 s peter]utenmur 
1 ßmiebel, Pfeffer, (Seuntrj mtb 2—3 Toffeln 'iifig aufgelöst ift, in 





ca. 


tnnbe gar, 


nimmt bie Sioulabe Ijeraus, legt de, erfüllet, 


eine 9Jad)t unter eine leicfjte ^reffe (16), entfernt bann bie ©eroiette 
unb ieröirt bte (Houlabe in Scheiben mit, auS ber ®rül)e bereitetem 
9lSpic (133), einer ©eitf* (467) ober 9Ji a t) on n a if en=© a u c e (457). 











ns, ^ 

, fommt 
ix Luft ungefügen 
djau ift am 
an 






Xer Sabeljau, etn au ber Stufte ^SlanbS, s . 
oorfommenber Staulmfd), mirb meuig frtfd) ber 
gefallen, in Raffern Oerpacft, aß Laberbau ober, an 
getrorfnet, als ©todfifd) in beu §anbel. " 
heften bon Oftober bis äfeitte Januar, im 2IpriI bis 
ben großen fyifd) nie auf einmal, foitbent in ©tücfeu, ba ber obere 
Xbeii bebeuteub breiter unb bicEer ift, als ber untere, biefer alfo jen 
fallen müßte, beoor ber erftere gar mürbe 
acftjaft unb gart, nur achte man beim 
Tvleifd) beim SDrutf fid) nod) feft unb fteif aufüljlt 
Jyifd) einige ©tanbett in frifdjem SBaffcr, beoor mau if)u idjuppt unb 





Jleifd) ift fefjr 
barauf, bajs bas 
man miiffert beu 


* * 



forgfam reinigt, ©n^tuifdien bereitet man eine fraftige ÜBrülje bon 
Saffer, Sal f ^, Lorbeerblatt, ©emlirj unb allerlei SBurjelmerf, baS inan 
mit Butter ober ©pecfmttrfehi meid) bämpn (270), filtrirt fie (29), 
fügt Sei^mein unb einige Löffel ffiffig bajit, bringt bie 33rül)e pm 
Stodjeit, legt ben /yifd) lüneiit, tocbt ü n gar unb feroirt i()u mit einer 
:rn* (445), .Strebs = (455) ober (Sierfauce (450). 

35er gefallene Mabeljau muß minbeftenS 24 Stunben in öfter 
erneuertem Saffer meicben, beoor er, mie ber frifd)e, gefodjt unb 
feroirt mtrb. 

TaS A’leifcb bes getrodueteu Kabeljau muß meiß mtb nid)t gelb fid) 
fein. SJtait befommt ben Stocffifd) mcift fdjou aufgemeidjt ju laufen; 
mUl man ibit felbft mcidjeit, fo oerfäfjrt man auf fotgenbe Seife: 
®taii legt iljn auf einige SÖtiuuten in Salier, Hopft ifjn tüchtig mit 
bem Apolähantmer, um il>n mürbe gu machen, mäffert ifjn 24 ©tauben 
in, mit 1 Löffel d?ottafche oermifd)tem Sa ff er, ebeufo lange in (tarier 
.nolpichenlauge, läßt iljtt bann nod) 3—1 läge in öfter 



meicbent Saffer au einem !{tl)Ien Drt liegen, bis er oöüig meiß gemorbeu 
ift. Xaitn löft man bas fjleifcf) aus paut unb ©raten, theitt eS in 
fingerlange ©tücfe, legt fie in eine .Stafferolle mit faltein Saffer, [teilt 



?re 2 Stauben oor bem (Hnridjteu in bie 9fäl)e beS Reiters, um 
ber Jifdb allmählich marin, aber ja nicht beiß merbcn barf. Um ben 


unangenehmen ©erudj be 


p 



cbeS p oermeiben, mirft mau einige 

ß 


* * 


:Kina’icfiec' vodUnnt, 
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gtiifjenbe §oljfü'l)ten in* SUaffer, worin ber fyifdt) bid)t tun* Dem ülnridjten 
flüdjtig auffodjeu Darf, nimmt beit Scbanm uub bie Kopien iorgfältig 
ä§t beu §ifdj auf einem Sieb ablaufcn, faf^t ipn leicht unb feroirt 
ibn mit Kartoffeln, präparirtem Senf unb brauner Sutter (446), einer 
Senf- (467) ober Sarbeltenfauee (4*35). 






<3 


202 . 

®te Jyifdje muffen reuigemarfjt, gejdjuppt toerbeu (270) uub mit 

Muffel SÖutter tnirb in 





d) mam, 

ö Sill. 


atj befprengt l Staube ftetjen. ©in 
ber Kafferolle mit 1 Muffel Sötetjl gebrüllt, 2 Muffel innrer 
eine Heine §anb Doll fein gefjarfte fßete 

gefd)nittener yaud), feiner Pfeffer unb etma* SB aff er pinptgefügt uub 
bnrdigepilU. 9tun merben bie fytfd)e pineiugelegt (biirfen nur fnapp 
mit ber Sauce Bebeeft fein) itub auf Keinem Reiter gar gefoept. 3nr 
Sauce foinmt naefj belieben and) etwas ßitronenfäure. 

?lbgefod)te Kartoffeln werben bafrtt gegeben. 



Ser Karpfen uurb auf 
fernirt (275). 


5U totyrn. 

riefte ?(vt wie her $Vad)£ ocfodjt mit* 








tlt 

AMcmcvc .Varpfcit werben iian.i Wie ber $Bradi$ und) s Jir. 27v in 
SBier gefoefjt. 

mit 5R 

9)?au jd)lad)tet beu Karpfen (270) unb fängt bac> Sölut in 1 ,Jaffe 
ßffig auf, fcfptppt unb nimmt il)n au8, mäfd]t ipn, beftreut if)n mit 
S ah unb legt i|it uujerfd)nitten in eine Kafferolte, giebt 1 Ouartier 
SBaffer, ebeitfo btel -Kotftmetn, ba^ einige ©itronenfclialen unb 
ctrna» ßuder barüber unb fod)t beu gufd) auf ftarfem Jyeuer Derberft 
gar. Tann Ijcbt man beu Karpfen beljutfaiu auf eine Sdjüffel, — 
giel 1 in bie Sauce 1 Muffet Butter, turnrnt fie mit geriebenem Pfeffer- 
fndieu ober Äeibbrob an, baf fie redjt gebuuben ift, ftretest fie burd) 
ein Sieb unb feroirt fie apart jum Tvifd). Kartoffeln uub DJeerrettig 
(459) loerben baju gereicht. 



296. 

3)je Krebfe merben fauber abgemafdjen, inbem man fie me 
mit frifdjem SB aff er itbergieft unb mit einem Stäbdien Ijin unb per 
menbet, and) forgfältig au^gefudit, bamit fiefi fein tobter unter ihnen 




giftfie mib -Sticbfe 
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uefuibet, ben man am ausgeftretften SdjttmnA unb an ber bleicheren 
Jvarbe leidjt erfennt ^fngurifdjen feivt man jo btef SBafjer, bah bte 
ftrebfe retqjlidj bebeeft fiitb, mit einer ,v>anb öoll, tu eilt Wulllüppdjeu 
gebunbnten Aiümmeljameu ober 3M1I aufs? Reiter, giebt jo nie! ©alj 
bap, baß bte ©riif)e fräftig jdpnedt (auf 3 — 4 Stof ea. 1 Söffet bull), 
nad) belieben and) 1 Löffel Butter unb etloas 2 Beif 3 tüein, univ 
beit Sfi$ut)Igcfcl)mac£ ber Alvcbfe fepr erhöbt, — )d)littet bie Slrebfe in bie 
ftarf t'od)eiibe ©ritfje, läßt fie 10 — 15 Wiituten pgebedt fodjcn, hebt 


fie mit bem Schaumlöffel auf eine ertininnte ©djitjfel unb ferbirt ne 
mßglidjft heiß- 

Strebte ftnb am id)inacfbartefteu üom 9D2ai bte äüiguft, in ben 
Wonaten ohne r. ?m Seifer, in einem naß gemachten (jjuber, mit 
frijd) gepfiixrfteit ©reunneffefn ober grüner Sßeterfilie leidet bebeeft, taffen 
fie ficf) einige Sage offne Währung halten, bodj ift e§ beffer, fie be3 
Wbenbs mit et loa § fetter Wild) ober ©ter, tu bem man 1 @t jerffopft 
hat, p iibergießeu, woburdj fie fetter unb iool)tfd)me(feub werben. fsit 
biefent fyalle muh inan aber bie Shtbfe, nde and) beit ßuber (eben 
90 1 orgeit mit frifehem SBafjcr abfpitleit, beim falte bte Wild) ober ba£ 
3ier fauer mürben, müßten bte Ibterdien fterben. Wit ber uöthigeu 
Sorgfalt fann mau fie in biefer 3i5etfe einige Söodjeu holten 
förmltd) mäßen. 


fl 

V 



297. 




0 



Ser ,yt]d) totrb mit einem ;Utel|ev abgefdjabt, ausgenommen unb 
mit gefallenem SfiJaffer unb (Mcmüvj gar gefodjt (270). 

Wan reidjt bap jerlaffene (447) ober tummige ©uttcv (448), 
bie man bitr d) Apiuäitt|uit ooit Srebsbutter, Srebäfdjtoiittjnt, S 
Worfeln, lihampignou* ic. verfeinert, eine fjollnitbifdjc (454), Aiapcru 
(449) ober 90fat)Otutaifeu-Sauce (457). 





298. 

Wan nimmt ba;pi ein Stippen - ober ©auqjinta, Aericpnnoer es tu 
2 fingerbreite Stüde, beftreiti biefe oon beibeit Seiten mit Sal.^ läßt 
fie eine Steile bautit burdi;4el)cit, loüf)It fie in Sri unb Sicibbrob mit 

gemifdjt (32), mnd)t 1 Soffel ©uiter braun, legt bie JWul)sftüde 
hinein unb brät fie oon beiben Seiten 1)übfcf) braun. 

Wan reid)t abgefodjte Äartoffelit, .ISitronenfdjeiben, Strirfbeerfaft 
ober frikbeu Ohtrfenfafat ba^tt. 9tml) ift gebratener ^adj* eine empfehleits 
mertfje ©eigäbe gtt frifrfjen (Semitfen. 



299. 




i*. 


geiei 



rer üad)s tüirb in «ti'nfen ober nudj i)anj in bie .StafievuÜc 
, |*o t>afs bte .spant nad) oben liegt, mit 1 Löffel Butter, fauretn 
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Sdjmaut, )o vtel jffiaffer, bafj ber $tfdj fnapp bebedt ift, 

Saig auf Keinem gfeuer langfam gar gebünftet. 1 Süffel SfJ^et)! fnetet 
matt in etmag Sutter, rftljrt eg itt bie fodjenbe Sritlje, fügt Kitroiteu= 
fäure imb fein geljacfte Sßeterftlte bap, fodjt TOCel bitrdi uub ferVtrt 
ben $ifd) itt ber Sauce mit abgefodjten Kartoffeln. 

Tttrd) ,vnngittl)un turn Krebgbutter, Ktebgfdimängen, (Sljampigitong 3 C 
famt man bie Speife Verfeinern. 


300. 8ad)3 mit Karotten, Krbfen ober ©jjatöd. 

(Sin Stitcf Sadjg mirb in bie Kafferofle gelegt, bie §aut 11 ocf) 
oben, mit Saig beftreut uub mit fo viel SBaffer, baß er fitapp bebeeft 
ift, gar gefodjt. Stuf ber Sdjüffel mirb er in Scheiben gefdjnitien 
uttb mit geftomteu Karotten (200) ober Srbfen (208) reidjlid) über- 
goifeit, itad) belieben nod) eine bollanbifcbe Sauce bagit gereicht (454). 







m. 


tücf Sadjg mirb abgefodjt (297), auf eine 
nad) bent (Srfalteu mit einer 5Dtal)onnaifeu-Saitce (157) 
mit Stgpie, Krebgfdjuningen, grünem Salat, abgefodjteit 
dien n\ gefdjmadvoll garuirt. 

»tan famt ben Jyiid) and) in fl eine Stücfe tpeilen, btefe in ber 

umrühreu, bergfürntig auffchichten uub auf 



geiegt, 
ngoffen uitb 

ru, Stabil 


s J)fat)ounatieu'Sauce fet 
obige Slrt garniren. 




302. Otcunaußen 51 t üratcit. 

Sie Neunaugen merben gut abgetoafd)eu, in ein tiefeg, tjolgerne^ 
t^efdjirr gelegt, mit einer großen $anb voll feinen Salgeg beftreut uub 
mit ber Ütüdfeife eineg bolgerueu Kod)loffelg ftavf geflopft, bap fie 
red)t icfjäumen, bann mit einem ludje tvoefen nbgemifdjt. (Sitten 9t 
mad)t man auf reinen glit^enbeti Kohlen red)t betf), legt f()u mit ben 
rein gemachten Sceunaugen bidjt voll, ftreut gang feineg Saig 
uub brat fie auf gutem Kol)lenfeuer fo lange, big fie beim Siegen 
bredjen. ®ann feljrt man fie um, ftreut mieber Saig auf unb brät bie 
anbere Seite mieber fo lange, legt fie bann ber Sänge nad) auf eine 
manne Sdjitffel, tropft (Sitroncnfaft baranf unb bringt fie fo fjeip ate 
mögltcl) gut Tafel. — 9tod) faftiger unb id)ueilev raun man fie im 
■Cfcn braten, ber eben auggezeigt ift unb nur noch eine reine Kofjlem 



glutl) pat; bann merben fie aber nicht luugcfchrt, fonberit ntüffen auf 
einmal gar merben. 



Tic gebratenen yieitnaugen (302) legt man in biefjtcu Sd)id)ten, 
jtotfdjen melcfjc man et tu a 3 Lorbeerblätter, Pfeffer intb englifdj ©ettritrj 
ftrent, in ein ©efä fi, giejjt 2 TI)eite Saljlafe mtb 1 Tljcil SBetucffig 
baritber unb nmoafjrt fte oerbecft an einem falten Orte. 

s )Jfan feröirt fte jerfdjnitten mit Sifig unb Senf ober einer 

'Sauce (457). 




o 



W\i\ 


Ter Sanbart tuirb, 
unb gemaftfjert, in fdjarfent 

gar gefotten 
unb abgetönten ftar 
ober 3)?at)onnai|cit-Sauce 


, 0 aitöart. 

nad)bem er gefdntpPt, ausgenommen (270) 





algwaffer, mit einigen, mit 






unb giebt eine @ier= (450), f)oftäitbifd)e (454) 
(457) baxu. 







Cte (Vt)d)e merben gereinigt (270), aiijgejdjnitten unb nadjbem 
geweibe IjerauSgenommen fiub, in Stüde gefdjmtteu nub biefe 
mit einem lud) getrodnet. Tann merben fie in einem oerbeet'ten (Sjefäjj 
mit otmaS '-Baffer, 1 Kochlöffel fReibhrob, 1 Kodjlöffel iöutter, Stör 
füfjent Sdfmnnt, 2 geriebenen ßbnebetu, SaU, Pfeffer unb flJhtfifatnuff, 
unter häufigem ©diiittetn gar gefoebt. 



6 tinte 51 t fodjcn uni» 51 t braten. 

fütau nimmt bie ©tinte auS (270), täfft beu biogen ober bie 
tüÄild) Darin unb mäfdft fie mit faltem SBafjer jaultet ab. .(vu^mifrfjeu 
febt man jo viel '-Baffer, baff fie reidf(id) bebedt finb, mit einigen 
deinen ^wiebeln, einigen 'fßfeffer = unb ©emitrjförnern, einigen S 
(%obbrobrinbe nnb jo ütei ©alj, baf? bie Sötitffe vedjt fräftig fdjmedt, 
,;nm .Radien, ttjnt bie fyifd)e L)inein, fod)t fte gar (270) unb wirft 





bann einige feurige ^polgtofjlcn hinein, mobitrd) ber unangenehme öieruefj 

— Kartoffeln unb eine ©eitffauce (467) werben batn 



gezogen wirb, 
gegeben. 

3)ic t 
panirt unb 



f 



merben tote bie 



in 307 


807. 



5 it tociicn uitb 51 t braten. 



bem tue #tfd)e getoa|d)en, ausgenommen (270) unb nod^malS 
mit frifd&em SBaffer gejpült murbeit, läfd mau fie eine Seife bejahen 
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VI. ®t§citunc$. 


flehen. 333af|er unrb mit 1 ßmiebef, 3als unb ©etrntrj aitfgefodjt 
7vilrf)c ^inciugetljcra unb gar gefügt (270). 


, bie 



e Kartoffeln unb eine Kabentfaitce (440) tnerben baju 



\w l 

gereicht 

Sie gereinigten unb gefallenen ^ifcfje werben in @i, 9iei 
unb 9Jief)f (ober aud) 90teff allein) panivt (32), in Butter ober 
tunt bei ben Seiten Braun gebraten unb mit Kartoffeln, Zitrone 
^trirfbeevfart aeaeffen. 


;ob 



ober 


Sie geßbuppten, auSgeuonnneneit, gctwjdjenen unb mit S 
geriebenen ^ifcfjc (270) werben in Saßtnaffer gar gelocht 
a6gefocf)ten tartoffeln unb geriebenem Weerrettig, ben man mit 
brauner ljeif,ev Butter übergiejjt, gegeffen. 

Wan ftowt bie önrfe and) lute ben .riedjt in ?fr. -89. 



9 


atie 31 t foriieit. 


jals ein- 
unb mit 










i * 



oem inan w.i < 
L'ibei man fie in Stüde 
e 

^eterfitteribtättevn, 
unb fo oiel iii|em 
bie $ifäje fit app bamit 
gieb.t giriert feitvoitcnfäure 







m 

bie (Siugeweibe fievauSgeuommeu Ijat, 
(270), luiiidjt fie, fodjt fie mit 1 Söffet 
,’Xielu, etwas fein ge 

uSfatnufj, 1 —2 Süffeln JReibbrob 
, bafi bte Sauce fdnnt tummtg wirb unb 
;i fiitb, in einem oerbedten (üefiif; gar unb 
©efdjmad bap. 






310. Stör 

©in Stitef Stör oou 4—5 s ^fb. mäfefit man gut, fefjabt bie öaut 


oölüg ab unb läfjt ißn mit Saß, ganjen 





etoür 


f j 




or ;>—o— rru- —-JtOWem, 

Lorbeerblättern nnb 3^^6elf(^eiBen beftreut, einige 
Sann fe^t man ü)n mit fa tem SEBaffcr auf8 Reiter, läjjt if]tt gut 
jugebedt unter mehrmaligem 9(bfd)äumen (attgfam meid) foriieit rj A bi^ 
1 Stmtbe) unb ferüirt i()n mit einer ©Bamtnguonc^ (451), Äuftertt- 
(445), Senf- (467) ober Kafiernfauce (449). 

Ober man f^neibet ben getoaf ebenen unb gehäuteten fpfdj in 
fingerbide Sdjetbeu tutb fod)t biefe (angfam unter fleißigem ?Lbfd)äumeii 
in fodjenbem, ftarf gefallenem Söaffer mit ober ohne 3 u tf) a * tum 
SBurgefUierf unb ©elofirj (270) metdj, hebt bie Scheiben mit bem 
djaumtöffef ait8 ber 83rüf)e, läßt fie gut aBtropfen, orbnet fie auf 
einer ©chüfiel, beftreut fie mit hart gefodjteu, jerhadten ©iern nnb 
üBergiefit fie mit focfjenb beider Brauner Sutter (446). 


i 








VII, 51 611) e 1 1 it tt g. 


■§ 



3a? OUubftciid) fpielt bie ^auptroüc bei ber (Srnafmtng be? s JJlenfd)en liub 
nrirö gute?, gefunbcS 9Jiaftfleifcfa uon feinem auberu Jleifd) an Wa in* inert!) über* 
troffen, (Sl ift öieX leister perbaulicb unb enthält — nacf) beu Srgebntffeu d)emifd)cr 
littterjud)urigen - eilt ctnm 1<> Sßfb. fdpnere? Stüd Jleifd) öom SÖlaftocbfen, bem 
Onmndde ltacb, ebeufo üicf itäl)rcube 33eftanbtfjeile oon entfdjicben befferer Caialitäi, 
al? 15 $fb. Jleifd) geringeren ©kvtfje§. 

3 e* halb füllte jebe §au3frau beim (Siufauf be? ^iinöfleifdjejs lueuiger auf 
bie Söittigfeit be? greife?, al? auf bie gute ©eidjaffenfjeit beleihen aditen. 

3a? Jleifd) best gefunben, guten 9Dfaftmel)e3 ift fdiöu hellrot!), fjat lürgere, 
martere Ja fern, bie überall mit bellgelblidjem Jett burdpoadjfeu fhib, fiüjtt fid) and) 
feft an unb maebt ben barauf bruefenben Jinger taum naß, luäljrenb getuöbiükbc?, 
fd)led)te§ Jleifd) Jlüffigfeiten aii^tretcu läßt, bunfler au?ficl)t, lange, grobe Jaferit 
unb fein Jett bat. 

Junge? Siinöfleijd), an bei lebhaft rotten Jnrbe uub bem lueipen Jett erfemtt* 
lieh, giebt faftige ©raten uub gute? Jteifd) $um 3ämpfeu uub Stochen, aber mir 
idbnniche Suppen, loäbreub ba? Jleifd) Dort älteren 3gieren pm CSffen pft unb 


troden, bagegen traftige, umblfc 



s i*f.v 




itppeu liefert. 


Sabreub eine gute Suppe moglidift frifd) gefd)lad)tete§ Jleifd) Per langt (33 
fo mu& e? f )um ©raten unb Kämpfen aUfdUadpen unb mürbe feilt, b. i). im Sommer 
4 (i, im SEiuter 10 —12 3age an einem füllen, luftigen Drt gegangen haben, 
ohne bau e» im minbeften übelrted)enb luerben barf. 

3um ©raten im Dfen mal)lt man ba§ Jifet ober ,V)ä?d)en (ber prtefte 3l)eil 
bee i)iiube?<, bie bieten, fur^ abgebaueuen diippen (ba3 fogenanute Mioaftbeef’i ober 

Sad* uub Scbmaitäftüd 


ein Sacfftücr. — Qum Schmoren im (Grapen ift ba§ C 
empfeblen?nu'rtl). 3üd)tige? Klopfen mit einem Mol^bammer mad)t bal Jleifd) 
mürbe, bod) bat bie^ ftet§ gegen beu Jaben uub für# Por bem Gebrauch ^u 
geidief)en. — Mnbfleifd) mirb md)t geroäffert, foubern nur leicht in faltem SEaffer 
abgemafdien. 3a? ,511 bratenbe Jleifd) barf uiebt p ftarf mit Sal^ eiugeriebcn 
tnerbeu, ba e? baburd) pl)e roirb, and) barf e? nidit befallen fteben bleiben, fonbern 
muff gleid) in ben $eifjen Ofen (I). — @in ©raten tarnt nur burd) fel)r ftei$ige$ 
©egieuen faftig erbalten tucröen. Um Üju nicht 51 t entfräften, ift ba? ©iueiuftedien 
mit einer ©abel su Permeiben. 
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vii m 



fi- 


* w 



Um bad Jyleifd) längere Zeit — mehrere Podien, ja felbft ÜJionate 
gu ermatten, netto enbet man Salicptfäure in folgeitber Reifer in einer Söjung oon 
300 SH)eileu Söaffer unb 1 3:hei! Salicplfäure (auf 1 Spann ungefähr 2—- 1 5 Sotlp) 
lägt man bad JJleifdj, je nad) bei* ©töfje bed Stüded, 1 ,—1 Stunbe lang menten, 
bann abtropfen nnb bewahrt badfelhe in einem Oen'dyließbaren Sopfe ober moI.v 
gefügt- auf. — $or ber 5&ermcnbung map Öad Jyfeifcp sorgfältig abgefpült unb 
getimfcpeu merben. 

(Sin in (Eilig audgebvüdted Seintud) um bad Jvleiidi geicplagen, erhält cd 
mehrere Sage frifdg 

Qu betreff bei* Zubereitung gilt: 

gut gebratene^ unb gebämpfted fylcifd) für nahrhaft unb (eiept »erbaulich, 
gef achtel fyleikh bei richtiger s 8ct)anblnng and) „ 
in ISffig eingelegte^ g-leifd) für loenig 

gefalgened S'feifcp „ „ 

Sfean rechnet bei JBeefftenfS, mie bei allem feineren (fnodhenlofen) fyleifd) ca 
V-> s 4$fb, ä $erfon (f. Vorwort). 


ff 

tf 

ff 


, jebocl) fd) ioc rer 


tt 

unb 




m 


n 

r* 

ft 



Ueber bic Sewitung bei 1 Saucen 3« ben rer 

traten. 


c 


s Jtad)bem ber traten herauf genommen unb manu geftellt, mirb non ber Saue 
ba§ oben fchwimmeube gelt mit bem Söffet abgefepöpft (21), bie Pfanne auf» Jyeuer 
gefegt unb bie angcfeiUe Qud mit fo oiel Sföaffer, ald gut Sauce nöthtg, unter fort 
währcnöem, ftarfem Mühten mit bem £>olglöffel lodgefocfjt (bic Pfanne mujj gang 
blauf geworben fein), ^aitu rührt man 1 Söffet fanren Schmant bagu, locht bie 
Sauce orbentlid) bamit burch, bah fie hübfd) tummig mirb unb giebt fte burch ein 
©ich in bie erwärmte Sauciere. 

Grine gute Sauce mutf fräftig, nicht falgig, gelbbraun unb etma§ tummig fein, 
cd mirb fie ntetft genügenb burch ben fanren Schmant; — tollte bied einmal 

beetlöffel, in menig Gaffer audgeriihrtem 



nt 


iS 


uidjt audretdjenb fein, mirb fie mit 
Kartoffelmehl angetummt (26). Qft bie Sauce einmal ctmad gu faljtg ober gu 
bunfel geratheu, fann fie burch §ingufügung oon etmad füfjer 9JHld) gemilbert 
merben; fattd fie ntcl)t fräftig genug ift, Oerbefjert man fie leicht mit einigen 
tropfen Sofa, ober einer SOWferfpifte pcfetfchei;tract. 


313. 

iitefiia’fdiev Al-cijcfieftract foffte in feinem ^ouelialte fehlen 





evfpiiu' batunt genügt, 1 Stof 



'n 



e 



beit uütfjigen (Sei)alt unb äbo()lgefcf)niacf, ober einer matten Sauce 
unb J¥arbe gu oerleihen. 


(iine 

mt 

.Straft 




90can lagt l Süffel SÄterenfett (21) in ber Pfanne heih merben, 
legt bann bad mit Saig beftreute, ca. 1.5—20 fßtb. fdimere Moaftbeef, 








?y i c 





A. jH 
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(oon bem tmg üappeuftiuf uttb ein Xt)cil beg, tag §ägd)en bebecEenbeu 
Siiereufetteg ab fl cf dE> nitten ift), hinein, fo baß bag ©ägcljen und) oben 
ju liegen foutrnt, fdjiebt eg tu ben ftarf gereiften Ofen, gießt allnüi 
ca. 1 Quartier heißeg SBaffet bagu mtb läßt eg unter fleißigem 33egießen, 
(bag feljr midjttg ift), ca. l Staube braten, menbet ben traten bann 
auf bie anbere Seite unb laßt il)u und} l / 2 —1 Stunbc, ftetg fleißig 
beaießenb, braten. Siadfi belieben beferen t man 1 /, Stunbe bor bem 


Slnricbten ben traten mit ein wentg Stetbbrob. 


Sag 



barf 


nicht gang bitrdjgebraten fein, muß tuwenbig am ftuodjen ttodj rüthliri) 
augfeljen. — SDtan ferbirt ben traten mit gefdjabtem SJieerrettig unb 
braunen Kartoffeln. — Sie Sauce mirb entfettet unb burcß ein Sieb 
qeftridjen (312). fyür 10—15 fBerfonen. 



, lioeuf a la mode. 

Slug einem Stippen« ober Schwangftitcf (31.1) bon 8—10 




entfernt man alle Äitodjen, (lupft unb Wäfdjt eg, legt eg auf ein Sövett, 
reibt eg mit Saig unb Pfeffer ein, mtcfelt eg gitfammen, umbinbet eg, 
eg in einen Sppf, gießt mit 1 ©itronenfd)ale aufgelösten SBein* 
efiig, bent man 1 Jlafcße iMtcr fjiujufitgen faroi, erfaltet baritber unb 
läßt eg 1—2 Sage nerbeeft fteßeit. — Sn einem ©rapcu läßt man 
1 Söffe! Stieren fett beiß werben, legt bag ffleifd) barauf, läßt eg bei 
häufigem SSJenben braun werben, gießt beit Saft 1 pitrone, etwag 
gcrtebeiteg ©robbrob unb etwag Söaffer bagit unb läßt eg 2 1 2 big 
3 Stauben bei häufigem Öeqießeu, nerbeett, wetdj febmoren. — Xie 
Sauce (312) wirb entfettet, mit etwag faurem Sdimant bnrd)c 
(312) unb burd) ein Sieb gum ibeil über ben traten, ber Sieft in 
bie Sauciere gegeben. 




Boenf n la mode mit Trüffeln. 




ltodfeu befreite, mit Saig unb Sßfeffer eingeriebene 
irb mit Speciftreifeu mtb Ir üff elf rüden gefpidt, 
tt mtb in einem ©rapett mit 1 guten Löffel ijell« 



> 


Sag tu>n ben SU 
jenftücf (315) w 

feit gufautmengeönnben uttb in einem ©rapen mit L guten üöffel 
braun gemachter Butter, einigen Specrfdjeiben unb einigen ^ 
Bouillon ober SBaffer in 2—3 Stunben weich gcfchmart. Saun 
bag [yleifd) in einer Sduiffel warm geftellt, — bie @pedfd)eiben fjeraitg= 
genommen, bag Sett abgefchöpft, bie Sauce mit etwag Bouillon, 
ßitroneufdjalc, einigen in Sdjetbeit gefdjnittenen Staffeln mtb 1 Üöffel 
faurem Scbniam burdjgefod)t (312) unb gitCeßt mit 1 ©lag .Diabeim 

[5t. Sie wirb jum Kjeil über bag in Scheiben gefcßiitttcne 
f^leifd), ber "lieft in bie Sauciere gegeben. 
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VII. 'KMIirilumi. 


317 . Otinöerbntft 51 t brateu. 

9Jtan fetjt bie SRiuberbruft tute gur Suppe (45) auf, 
fie halb gar ift, nimmt fic aläbatm herauf legt fie in eine 
fie mit i—2 Söffetn SWiuberfctt uöflig gar uub beftreut 
glatte Seite mit geriebenem Miije. 


fud)t fie, bi* 
Pfanne, brät 
fefitießtid) bie 


fäfti 
mit 


318 . i)ii«i>cvl)äM)cn 511 braten ober (cbmorcn. 

9Jfait gießt bie paitt ititb Sehnen nun einem pa?d)en (311) forg* 
Itig ab, fpieft e§ wie einen Jpafen öott beiben Seiten nnb reibt es 
it Saig nnb etwas Pfeffer ein; 1 Söffe! 33utter faßt man in ber 

^ V //■/ C >/ I f /V r . 1/ u 1 ' * * £ ■tf' . * « ^ f 


W 1 J I 1 / f 1 I' 

Spfanne hellbraun tu erben, legt bct8 §aM)eu hinein nnb brat es bei 
fleißigem SBegiefjen in l /„— :i 4 Stunbe gar. SiwaS Sßaffer wirb tunt 
geit p ^eit hinpgegoffen. $ur Sauce (312) giebt man 1 Süffel 
fauren Schmant, nach SSelieben and) 1 @laS SftothWein, tummt fie 
etwas an nnb giebt fie bnrd) ein Sieb in bie Sauciere. 

ÜDtau fann bas Apägdfjen and) auf beut Jener int ($rapen bei 
häufigem begießen V 


.1 r 

*» / 

/ 4 




ureit. 


319. äHttbfleiftf) mit einer 93teerrettiflfance. 

Sie nach 9tr. 317 gebratene SRittberbruft ober nad) 9tr. 45 gefoe. 

wirb mit abgefoc&ten Kartoffeln nnb einer Söteetre 




820. 9iinöfleifdi mir Oiei§. 


(Sin ^rnftftiief uon b s ^fb. wirb getuaicheit nnb mit 2— 
fiebenbem ffiaffer auf Jener gefönt. 9tad) beitx xHbfcbänmeii 


3 Stof 






atj, ©ewiirj, 1 ^miebel, 1 Surfanc uub 2 ^eterjifieiüuurjeln htnp^ 
gelegt nnb baS Jtetfcf) berbeett langfaut gar gefotfjt, btS nur noch eine 
geringe SRcnge tunt ber Sörii^e oorhanben ift. Sann mirb bas Jlei 
herau^genommen uub warnt geftettt. 1 Süffel 8utter brüht man mit 
1 Söffet fOfehh giebt '!» Quartier fußen Sdjmant uub bie Jlcifchbrülie 
bnrd) ein feinet .paarfieb ba ( yt nnb focht bieö p einer tumnrigen Sauce. 

Jitjmtfdhen würbe 1 Quartier VWeiS blanchirt (27), mit 1 Stof 
Sßaffer, 1 Süffel Gatter mtb Saig in ca. 1 Stunbe bei öfterem Snrdj^ 
rühren nnb Schütteln meid) gebiinftet. ®eiin 9Inricf)ten legt man beit 
SRei8 bergfürmtg in bie SJtitte ber Scf)üffet, ntnb herum ba§ in 
gefchnitteue Jleifd) mtb gießt bie Sauce bariiber. 

^er 9tei§ fann and) mit Tomaten nach 9tr. 2(31 uermtirijt werben. 


9tint>fteifcl) auf potnifefie Slrt. 






n /- 



9Jiait ftopft ein längliche? 

recht darf uub fe|t e8, mit heißem SBafier bebetft, auf’8 Jener. 9iad) 


M 7 ; 1 »j>fleifd) ( 311 ) 0 0 it 5 S J 






A. sftinbffeifcf). 








bem Slbfc^flunicu fegt man nur lueuig ©alg, 3 Soröeerblätter, ctma§ 
Pfeffer, 1 in Heine ©titefe efcf>itittenen Scfjnittlof)!, J ©eiferte, 2 s }?etcr= 
fUiemmtr^efu uub 1 Öurfauc Ijtttjju unö focht bas? Jyfeifdj gar uub 
futft ju. Tann rotrb es (gegen beit Jyabeiti in nugerbidx ©cl)eiben 
gefdjnitten uttb auf eine ©dhüffel gefegt .^nbeffeu bräunt man in 


einer Äafferoffe 1 9 Büffel ÜÄe^‘1 mit 1 Süffel ® litt er recht Oorfidjtig, 
bamit bas }J?ef)l nicht brennt, fegt einige Cfitum ober eüuas ftaperit 
hinein uub gießt burc() ein ,'paarfieb 2—3 Quartier ^letfdjbrülje f)tngu, 
fodit bie Sauce ftarf burefj, gießt fie bann 
umlegt es mit braun gebratenen fiörtoftefn. 



bas 


( 






(Sin fettes ©dpnaujftitd (31.1) mirb, nadjbem man bie ftnodjeu 
bis auf ben fLeinen ,'püftfuodfien mitten im fyteifcf) fortgefdfjnitteu unb 
bas A'leifcl) gtlnafd)en bat, 1 4 ©tunbe fang ftarf mit einem Apol^bammer 
geichfagen. darauf troetnet man es ab, fpieft es? nad) belieben uttb 
fdjmort es l ©tunbe fang im (Grapen, in bem man 1 guten Söffet 
Wierenfett (21) recht heiß f)at merben (affen, ooit alten ©eiten gut 
braun, ftreut bann ©als auf unb gießt etmas fodjeubes SEBaffer t)iuju, 
aber nicht auf bas $letfch unb fp fiter immer JatteS SBaffer nach, bamit 
bie Sauce tummig mirb. — (Sine Scheibe geräucherten ©pect 
ben traten gefegt, fchüpt ihn tun* bem 2fnbrennen unb 1—2 

©dimanbrobrinben, ober audb 1 ®ta§ S3ier jur Sauce 







i f 


n, etntge^ _ 

gcciebcit, iier(ei()t bcrfellicn einen an^eitelmien ©cfelnnadE. SQ3cn.it Der traten 
fettig ift, i'd)övtt man ba« ^ett uttb bie überftüffige Sauce ab mtb 
rirfitet nur fo fiel, als gerabe jur iOfabUeit gebraucht wirb, mit 1 Löffel 
fauvem -Scfimant gtt (312). — i iiu Söraten non 10—1 
3—i ©tunbeit, um üoUfommcit meid) p »erben; iartig mirb er aber 
nur bttrd) ffeifetgeS xBcgießeu alle 10 Minuten bei nidjt p großem 
Treuer. 




323. Snacrütatcn. 



'.0!au nimmt ,;u einem Sauerbraten ein fette« ©djmangftücf, 3act= 
iief aber ^Hinberbraten non 12—15 ißfb. (311), »äfdjrt Cg faitber ab 
mtb (egt e» in ein l)ülgernc£ ober irbetteS @efä^. Sttjaiid^en mirb 
febmadjer i^ffig (am beften SBieteffig) mit einigen Sotbeer 



Pfeffer mtb ('kmürj aitfgcfocl)t unb lieif; über ba» v 
2 Bemt c§ abgefitblt ift, mirb e« mit einem ißrett bebedt, mit einem 
Stein bejebmert unb im SEintet, bei einmaligem Ummenbett 8 Xage 
barin gclaffen. (snt ©omrner tljitt man beffer, es nur mit einem 
Xralitbecfel ju bebeden, öfter umpfeljreu (mobei nid)t bie .§anb gebraucht 
merben barti unb 4—5 2age im (Sifig ju ln 
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"Hm Xage beS ©ebraudjes wirb ba* [ylcifd) aus beut Sjiig genommen, 
aügetroefnet, gejpicft mtb mit Salj eingerieben. Tarattf wirb in einem 
nid)t §u breiten (Mrapen 1 Süffel SButter tjeifs gemacht mtb öa* fyletfd) 
barin gebräunt (322), Tann gießt man 1 Süffel -Miereufett unb io 
uiel fodjenbeS Sßaffer baju, baf3 '/- öeS ,"yleifd)eS bebeeft ift, gießt nad) 
einer Weile 1—2 ^wiebeln, l—-2 jerfdjnittene ^ et erfilien tu urteilt Dap 


unb läßt eS bet öfterem SBenben (Wobei nießt mit ber (Mabe( fjinein 
geftodjett werben barf) unb WgieJjen in 3—4 Stauben nerbedt meid) 
idptoren. SBemt bie Sauce p fefjr einlodjt, muß non $ett p ;]eit 
etmaS fjeißeS SBaffer biupgetljait werben. — Watt faun and) beit CSffig, 
in beut ber traten gelegen ßat, mit etwas SBaffer oerbitnut, pm Sdptoren 
aeßraneßen. — ftnr^ oor bem Slnridjten bebt man baS gfeifd) aus bent 


©rapeit, nimmt, wenn eS uötfjig, bie Sauce mit etwas Wefjl au (312), 
foeßt fie mit 1 Süffel faurem Sdjmant bttrd), (falls fie p lauer, ift 
3 /.> Quartier fuße Wild) p entpfeMen) unb ftreidit fie burefi ein Sieb. 


324. Jyalfiliev öafc <8HeiKlu>uötmtß). 




5 uu b *!■> ^fb. umgereS Sdpoeiiiefleifrf) 
werben forgfältig gefeßaßt (22) ober tmrd) bte $arfmaid)tne getrieben, 
V, s f$fb. Stierenfett fein geßaeft unb mit 2 in Wilff) Igewcicßteit Weiß 
broben, 4—6 entgräteten, fein geljadten SarbeHen, 1 geriebenen ßwiebel, 
Sal ( ;, feinem Pfeffer unb ©ewürj nad) (Sefcßmacf unb 4 (Stern (bie 
einzeln pgeritfjrt werben utüffen) fdjauntig gerüßrt. — ?(nS biefer Tyarce 
formt man ein längüdjeS Srob, beftreut eS mit Weßf unb ^teibbrob 
mtb brät eS mit 1 Süffel Witter, unter ^ufitllen non etwas beißem SBaffer, 
in 1—l 3 



gar. — S'er Saß wirb mit etwas SBaffer loSgefodjt 
(312), entmeber mit Sitronenfäurc, itapern, jK^ampignonS, fOamßeln 
ober SarbeHen ititb 1 Süffel faurem Sc|maut burdjgcfodjt. 

325. Stagout t»on üünberbraten. 

tSiiu' Braitnc @ht6rcnne (26ci öerbiinitt mau mit sßratettfauce unb 
ctiuaö S3tmi((ün, giebt l / 2 Quartier tarnen Schmant itnb ettua-o geftoiteiten 
Pfeffer unb ©etuür^ bitgit, locfjt 2l(Ce$ biird), tl)itt (£l)aim.ngm>n>ö, in 
3c(]eiben gefcEjnittene janre Würfen ober tßfefferguvfeu, a 11 cf) Mapent 
mtb ßitroncnfäitve btueiu, (iiftt bie Sauce nad) einmal auffaef)en, 
bann ba§ in feine Sd^eibd^en gefd^nittene J-leifd) (ca. I Xeuer nolti 
in bie Sauce, unb (iif;t mir 1)eif; tuerben, iiidjt facbett, lucil e^ 

babitrdi seifte tutrb. 








§ OOV5 

a-ö befte fyleiid) ju allen Steafe- ober filopSartcn ift ba* \täca1',eit 
unb ba§ :Rippemieifd) ibi>o fogenanitte tb'eeffteaf). ;>ti gefdjabtem iilap§ 


i 










ft(eqd)ipetien 


A. iKinbfleifdi. 


QO 


nimmt man bas $letfdj turnt 3art> ober ®rf)waugftüc£, )d)netbet es m 
Scheiben, flopft btefe uitb jriiabt bas ^vlctfd) bann forgfältig mit einem 
Söieffer, affe ©eiinen habet entfemeitb. 

SlUeS ^ lei kt) ntufj gegen beit Jyaben gefdjnitten, je itad) ©orfdjrift 
mein* ober weniger geffopft nnb erft fitrg öor beut traten mit Saig 

9 

in bie fjeiße Untier, unb ftidjt beim SBenben nidit mit ber Wabe! in 
ba£ $teif cf), weit e§ baburdj an Straft einbü^t. — Sie Saucen werben 
ebenio wie bic ©ratenfaucen (312) bereitet. 


nnb fpfeffer beftrent werben. Sie gu bratettben {yleifdjftücfe legt man 


327. SBeefftcnf. 

3 um ©eeffteaf nimmt mau bas ^filet ober .päsdjeu (3 ^fb. reidjen 
für (3 'jßerfonen), entfernt alle §aut nnb Jettftfiddjen, fdineibct es in 
2 fiugerbicfe Sdjeibeu (326), flopft biefe mit beut ®IopftjoIg t>on beiben 
Seiten, beftrent fie furg nor bem 93raten mit Saig unb etwas Pfeffer, 
mad)t in ber fßfanite 1 reicfjiidjen Söffet ©utter beUbraitn, legt bie 
Jyteifdjftücte hinein unb breit fie jefnteü auf ftarfem Jeuer erft auf ber 
einen, bann auf Der anbent Seite, — fegt fie auf eine warme Sdjüifef, 
giefjt bie ©utter bttrd) ein Sieb baritber, beftrent bas gieifd) mit 


gefdjabiem SReerrettig unb legt abgefodjte ober and) gebratene ftartoffelu 
(2273 herum. 






3ted)t fettes 3tippenfleifd) ober $ä3djeu wirb in Sdjeiben gcfdjuitteu 
t:> i nnb non betben Setten leidu geflopft. SUtrg nor bem ©raten 
beftreidn man bie Jyfetfdiftücfe non bet beit Seiten mit ©utter, beftrent 
fie mit Safjj unb Pfeffer, legt fie auf beit "Koft, brät fie auf ftarfem 
.Sioblenfener rafd) braun, fdjid)tct fie in einer Siafferolle biefjt auf ein- 
attber, ftreid)t gwifdjen jebe§ Stücf etwas ©utter unb briteft fie auf 
bem fetter leidjt mit bem Söffet, bis fie etwas Sauce geben. Sann 
legt man bie Steafs auf eine Sd)itffel, fefjabt Sfteerrettig baritber unb 
Kartoffeln baju. 

©orjüglid) fd)inacfliaft unb bie Steafs, wenn man jitin ©raten 
Steinfobfen nimmt (vn ßrutattgelung eines Softes fanit man ba§ 
Jvleifd) attdi auf einer ©famte fdiuetl mit ©utter braten. 





UOtt 5)ii 





©ou bem ,V)äsd]en werben 1 4> Ringer btefe Sdjetben ge|c 
(326), biefeibett mit einem §o!jIjammer überflopft, mit Sal^ itttb Sßfe 
beftrent, in gcrflopftes (Si getaucht, in JLUebl unb >Reibbrob untgeWe 



nnb bann in einer ©fanne in beider ©utter rcd)t rafd) auf beibeu 
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VII. \U6tI)eüimg. 


©eiten braun gebraten. SJtan giebt bie Satter, in bei* tue Gotcietteä 
gebraten finb, baju, ganttrt fie mit geftfjafitem SÖieerrcttig unb braun 



nten 






01/ 

^ o 



metcnes 




mmi Dxtnberbraten, r ; 

ober Jpäldjen merbeit in fiugerbide Scheiben ( 326 ) gejdjnitten unb uiit 
einem §o(j^aujmer leid it geftoprt, bamit bas Tyletfdi mürbe mttb, übne 
jebüd) jerriffen 311 fein, eit^niicben tuerben einige in Sdjeiben gefdjutttene 
ijmiebeln in SBSaffer mit einem flehten ©tiufdjen Satter meid) gebämpft 

xvu ber Sranne madit man 1 guten Büffel Suttcr 


unb tjeif] geftellt. — 
hellbraun, tl) nt bie 7y 1 etfd)fdjeibe 11 butein, beftreut fie leidjt mit 2al;> 
nub feinem Pfeffer unb breit fie rafdj nun beibett ©eiten braun. Saun 

Sauce 


legt in an bas gleifd) auf 
( 312 ) mit 1—2 Muffeln 




eine ermannte öäyitpel, fodjt bie 
ein Sdjmant fu lange, bis fie 
rnirb unb nid)t meljr rot) fdfmetft. - Seim Stnricljten giebt man bie 
^miebelu auf bas Jvleifcfi, gießt bie Sauce bar über unb legt abgefodjte 



Harte ffelu fjernm. — 
ift gefud)ter ober gehaderter 


fdju* müi)l)cl)medcube Zugabe juni tölups 
Sdjuittfuljl. ftür 5 —6 Serfonen. 

Ss ift }d)x ju empfehlen, biefen Hlops ftatt mm Shtb , mm 
cßuiemefCeifd^ (ßaibonabenftüd) m bereiten. 


331. micfevflo^. 

SJian flupft 2 —•! s 4>fö. uu'id)c>? llxtrtbflctfdb, unldjce in Sditikn 



,'u. .piernuT 

1 



gefdjuitten ift, fo darf, baf> cg faft gan^Itd) jerriffen ift, fefjabt es mit 
einem dJfeffcr unb befreit es babei mm allen Se‘*— ^:......z 

man einige fein gcjdjuitteue ^>iuicbeut (befjer eine geneuerte .^uuenci) 
mit ! Büffel Satter in einer ftafiernHe meid), giebt etmas Salv feinen 
Sfeffer unb 1 reid)lid)eu £öffel fanreu Sefnnant btnetvi, f0d)t biefe 
Sauce gut bttrdj, tljut fur^ mn* beut iHnridjtcn bas gefebabte y 
f)iueitt unb riifjrt es nur fo lange auf bent fetter, bis es aufüngt 
mcip 31t werben. %nx 4 —6 Serfimeu. 



332. TOdjflo^ 


■fu 1 Sfb. ausgefd)abtem dvinbfleifcf) (22) rüljrt man aümaf)lid) 
1 Ouartier frtftfe Stild), lagt bie SOtoffe ca. 1 Stmtbe fielen unb 
mürjt fie mit ©alj ttttb ein menig feinem Treffer. Sann madit mau 
auf ber Sfanue 1 iioffel Satter (über liieren fett) braun, legt mit bent 
Muffel flehte Apdufdieu mm ber meidfen fyleifdjfaree barauf unb brät 
bie s ßläl3d)eu mm beibett Seiten gar. Aüir ca. 3—4 SBerfoiten. 















. (skfdjmovtcv Älop*. 

SDiau fdjneibet 2 s ^fb. lueuljjeä >HtnbfIctfd) in fingerdick Setje 
>ft jede* Stiid büttn au* unb beftreut e* mit etoaS 3Jict)l 
und Sal.v v'sti einem eifernen Keffeldjen laft man inbeffen 1 Keinen 
Söffe! 93nttev unb ebenfo nie! fein gc|acfte3 Säereufett au*fd)meken, 
(egt ba£ ©eifel) (jineiii unb brat c§ auf Keinem $of)kitfeiter bellbraun. 
Tann fügt mau 1 fein gefdfnittene ßtotebel, 2 Söffet geriebene^ grobem 
®rob, 2 SorbeerMätter unb abgefdjalte rul)e Kartoffeln Ijinju, gie|t fo 
tuet lodjeitbe® SBaffer (ober beffer Bouillon) darauf, dag da* Jvleifri) 
bededt ift, unb fdjutort ei gut oerbeeft 1 Stunde im Ofen. Jyiiv ca. 
4 Vertonen. 









I ^fb. meidje* dtiudfleifd) und l j 2 jßib. Sei) tuet 
red)t fein gefdjabt, maltet alle Seinen jorgfaltig entfernt merben muffen, 
oder durch die ^padmafebtne getrieben (22), mit 1—2 ©ent, 1 geriebenen 


; innebel, 


1 4 



Tont ge 



S_' 



:bellen, (btc oou fiaut 









befreit warben), P/ ä ht SJriitfj geweichten äBetfjbroben, ber abgeriebenen 
Schale oan 1 / 1 (Sitroite, etwa! fein geflogenem fßfeffer itttb ©ewttrj 
gut öcratifdjt unb aus biefer fyavce rnnbe SMoffe geformt. 1 retd 
Stöffel 58utter fdintort matt in einer .Stafferolle mit 2 (Sfilöffelu SJlefjl 

, giebt '/s rfb- fein gehaefte Sorbetten, '/■> geriebene gwicbcK, 

1 ibecUiffet ifaoevn, 1 , ©flöffet franjöfifcfien Senf, 1 /„ ©jjföffct ©ffig, 

2 Söffet weiften SBeitt, ein wenig feinen Pfeffer, fodjenbesi SBaffer ober 
Sßouillott, fo inet, baft bie Sanee nod) recht fiimig ift unb eine Tjirife 

;v nad) Wcfcifmacf bop, fodjt rillet gut buvd), legt bie ntnbeu 
möfic hinein unb lägt fie oevbeeft in ea. '/^— 1 f i Stuube gar 

i'uin feruivt beit £lup$ in ber Sauce unb giebt abgefochte .Star* 

toffelu baju. TS'tir 4—5 ^erfouen. 



it 






• t 

O 


—4 s 4>fd. tüeüfeg Jyleijd) (dorn di inderbraten ober 
in fjaudgroge, fingerdick Sdjetben gefebnitteu (3 






nurd 

Tann legt man in eine Kaffevolle ober Sacfform fd)id)noeiie etmay 
gef)adte^ SZiercnfett, eine Sage Jyleifdj, da* man mit ©alj, feinem Pfeffer, 
1 Sorbeerblatt unb etioa§ geriebener ;->U)iebel beftreut, bann gefdjätte 
rol)e, in dicfc Sei)eiben gefefntittene iiarto 
Sdjeibeu gefdjuitteneu 2 









tu 




.'der yäerenjett, \ 

obenauf timt man einige Scbmarvjrodrtndeu nnd giebt fo nie! fod)ende§ 
SBaffer oder leidjte gleif cl) britlje darüber, baf da» fjfetfqj bedeeft ift, 
oerfd)liebt die Kaffevolle mit einem gut paffenden Teefel unb lagt 








VII. $tfjt$eÜung. 





am 



3rcn. SBor beut 


bett Mops im Dfett ( 1 ) 

Senüren merben bie ©robrinben entfernt, bie Sauce öorftcfjtig abgegeben 

itttb ber Mops anägeftürjt fjör 6—-8 ^Serfoneh. 


33ö. mmm. 


'ötuSgeftopfte fftinbfteifdpdjeiben (326) beftreidjt man mit entern 
(S)emijcl) öon liieren fett, SReibbrob ober geriebenem Sdjfoarjbrob, einem 
abgewetzten, öon ,§aut unb ©raten befreiten, fein getjadten .gering 
ober ©arbeiten, 1 fein gefd)nittenett ober geriebenen ^nriebet, et mag 
geicliabtem Sftinbfletfd) unb feinem Pfeffer itttb Satj, (ftatt mit biefer 

garte füllt man bie fh'iitb=, itod) empfebleugmerttjer S_d)toeinefleifdj= 
fcfjeibeit aitclj mit furg geftomtem SauerfolfO, — rollt fie pfammen, 
ninbiubet fie mit einem gaben ober befeftigt fie mit deinen fpoljfpiefg 
d)en, fetjrt fie teidjt in 3JM)I um unb tiriit fie auf ber Pfanne in 
Butter ober gett rafd) hellbraun. I'antt fd)id)tet man bie Ä'lopfe in 
einer 51 afferotte eng neben eittanber, gießt bie Butter, bie beim Braten 
itad)blieb mtb fo oiet beiße« SEßaffer ober teictjte Bouillon, baß ba« gleifd) 
bebeett ift, barüber, giebt 1 fein gefebnittene gmicbel, et mag ©eroürg, 
1—2 Lorbeerblätter, 1 Löffel geriebeneg ©chttmv^brob baju unb läßt fie 
Bebeeft, 1—2 Stauben tangfam fdjmoren. — Sehn SCnridjten bebt man 
beit ftttxpi au§ ber «afferolle, entfernt bie gäben ober .öol^oie 
legt ibii auf eine Sdfiiffcl unb giefft bie, nad) belieben mit 1 
dein burdmefodite Sauce bitrcfi ein Sieb barüber. 





337. ($uüafcf)flcifcf). 

2 fßfb. faftigeg fh'inbfleifcb .öägdien ober Söeeffteaf) toirb in ca. 
U'Ugvoße SBürfet gerfdjnitten. Sann bämpft mau l—2 fein jerfebuittene 
gmiebetn in 1 reichlichen Lüi : el S9utter meid) unb tjettgetB, giebt baS 
gteifc!) (nad) ^Belieben and) 1 / ä S fsfb. in Surfet gefd)uitteucn Specfj, 
1 (fßföffet in ein Läppdjeu gebunbene Äiimnieltörner, Satj nad) 
(Meidjmad unb etmag Bouillon (fott bag ©eriebt feiner fein, and) ein 

DJiabeira) baju, tagt bag gleifd) gut jugebeeft ca. 2 Stunben 
biinften (28) unb inürxt e§ xulebt mit einer SMievinifee Baor 


“‘5 





ö 0 

Bor bem tHnridjteit nimmt mau beit Küutmet berait« mtb garnirt ba« 
gleifd) mit gefebmorten fteinen .L 


33S. 





1 s ^fb. fern gefdjaute^ ober { 
Derinifd)t man mit L—l 1 



fte^ (22) »itnbf eiidj unb ctoa» 
, in SBaffer gemeinten unb ftarf 





ausgeor 

feinem Pfeffer itttb ©etnitrj, 1 Meinen 
aber nicljt beiß jngegoffeu merben 




t r> 




£ 


at*, 



Löffel gefrißiiogeiter Butter (bie 
•f, meit bag gteifdi fonft ftiiwig 


i 
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'MCI!. 


A. 






würbe), 1 @i, '/ 2 Söffet faurent S 
1 lifjjlöffel), — ritljrt bie fyarce gut burdf, 
bie ntatt iit 99M)I einwülilt ititb in ^niE» 
fett (ober SButter) auf iiitfjt 511 Keinem 
faft frfjtoarj au§ ititb finb eilte mo" 
fyür 3—4 fßerfonen. 

339. fCläMeu Don acöratei 




itnb etiuag 9Jiefl (auf 3 Sßfb. 

runbe s fdäbdjctt bftraug, 
Sxiuber- nnb IjalB Sdjmetrte^ 
Reiter gar brät. Sie fe 
ecfenbe ßitgahe gu (Semüien 



^tergtt farm man mehrere Sorten gefodjteg ober gebrateneg /T Ceifd) 
miteben. xHuf ca. 1 $fb. fein geljacfteg gleifdj nimmt man x / s s $fb. 
Butter, rüfjrt ]ie gu Schaum, ftojpft 2 (Ster bagu, öermtfdjt bieg gut 
mit beut geljacften %tei)c§ !f 1 geriebenen ßmiebel, Sa% Sßfeffer, 1 So’ 
Sd)iitant unb 1 in SJiild) gerne id) teilt SSeifiBrob ober 3 -—4 geriebenen, 
am lag oorfjer gelochten Kartoffeln. —■ 21 u§ btefer garcc formt man 



8—10 rttnbc 





fett tum Bejben Seiten 



Hagepen, orat ite tn beigem i 
:aun unb f er tritt fie gunt 

Saftiger merben bie Sßläptfjen, menn et mag frifdjeg, fein gefjaefteg 
d)ii einefleifd; bagu genommen mirb, (auf 1 4 ?fb. gebrateneg ca. 
5 to. Sdjmetuefleiid)). 




Odlfcnjutige, frifdje mit öramtcr ©aucc. 

(Sitte frifd)e Dd}fenguitge mirb gern afdj eit, mit faltem SBaffer aufs 
Tyeuer gefegt unb bie Suppe, meint fie attffodd, fauber ab 
Ülgbann legt mau Saig, feilen Pfeffer, euglifdjeg ©emürg, SorBeer^ 
blätter unb einige ^mtebeln bagu unb fodit bie |]unge in 2—3 Stunben 
gar, nimmt fie aitg ber Suppe, giebt ipr bie §aut ab, fdjneibet fie in 

bütttte Sd)eibett, legt biefe auf eine ermannte Sdjüffel unb 
giept fotgenbe Sauce barüber: 1 Söffet 9Jie|l mirb mit 1 Söffet SButter 
bell gebräunt, 1 — 1 1 \ z Snartier Bouillon, fomie eine fein geriebene ^miebel, 
einige mündig gefdjnittene Sdeiben öou einem uicfjt m mageren 


■t 

<s 



einige mürfetig gefpjnittene Sdjeiben imit einem nidjt gu mageren 
Sd)infen, 4 Kochlöffel meid) gefodjte Sioftnen uitö Pflaumen, einige 
Scbeibebeit (Sitronen, ettoag äÄabetra, ,^mUx imb (Sfftg uad) ©efdjmatf 






merben bagu getpan, unb bie 2 }taffe tüchtig bitrdjgefod)t. 
fann man and) in SBürfet gefl)uitteneg Sffieifbrob tu Sutter röften 
unb ehe man bie Sauce ieroirt, hineiitftrenen. SDen Staub ber 
famt inan mit ,^aIbmoubeit non Butter leig (507) oergieren, ^ür 4 Big 
6 ^erfonen. 



341. 9iaöout Dött 


O t 



flcpmjtt, ctöge 


g f 






etne 

unb in Stücfe ger 

mit menig Saig, ©etoilrj unb fo oid 3® aff er, 



ge merben aBge 
en. — Subeffen fodit 



reut 

man 

baß 


9tiga’idje§ Alüdjlmtf) 


( 
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VJI. mtljeitung. 


e£ beöecft tft, bis Die 93rüf)e braun wirb, idincibet ba* Jfeifdj in 
S®itrfe( uub legt baffelbe mit beit jungen» mtb ©amnenftücfeii auf 
eine Sdjiiffel. $u ber, mit einer braunen (Siitbrettne (26 c) oerbidieit 
SBviilje giebt mau etwa! (Satjeime^feffcr, Sägern unb SRabeira, lägt fie 
aufm allen unb gießt fie über baS jleifd). ©ebaefene .Stalböniiidi ober 
rupläiufjeit werben auf beu fKaitb ber Sdjüffei um bie Speifc gelegt. 



342. ^ungentaflout mit SBIattcrtetß. 

(Sine jdjöite frifdje Ddjfeitpnge mäffert man unb jdjlcimt fie gut 
ab, fejjt fie mit SBaffer, Saig unb ©ewürj auf'g Jener mtb fodjt fie 
meid), füfjlt fie bann in tattern SGBaffer, entljäutet uub fdjneibet fie in 
Sßitrfel. SBäljrenb bie ßunge fodjt, bämpft man Keine ©ijampignong in 
SButter uub ein wenig Sitroueufäitrc faft gar (265), fodjt eine Mandjirte 
(27) Üfofljguiildj Weid), fdjneibet fie in Würfel unb riifjrt eine Semmel* 
faree ju Atlofjdjen an (6761. Tie Sridje ber Ddjioüjmtgc fräftigt man 
mit 1 /., Tlieelöffel Jleifdjeptraet, oerbieft fie mit einer braunen ©inbrenne 
(26c), roürjt fie mit 1 ©lag älfabeira, 10 Tropfen Soja mtb 1 Keinen 
S)fcfferfpi|e ©atjeitnepfeffer, erljitjt alle Jleifdjtljeite in ber iBriilje, fügt 
bie ©Ijantpigtuntg mit iljrem Safte bagu uub legt bie in S 
gar gefodjteit Ä'löfjdjen Ijinein. Tie Sdjüffei oerjiert man mit Supern 
uub ©itronenfdjeibett uub umgiebt fie mit einem Diaitbe oon Blätterteig 
breieefen (507) mtb Äaftaitieti. 



li. Kalbflcifdt. 


343. 

^adifleifd) ift toettiflev na^r^aft al§ Mvinbfleifct), aber porter mtb fcirtiter 
uerbmilid). — (Wittes .Stafbffeifd) erfennt matt am bidjteu, feinen Wemebe, an ber 
gelten fjarbe unb bem reid)ftd)en, meinen Jyett. — 

£iutertnertel, Vieren =* ober 3Üpfxuntüd luerben pm traten bemitd; 
ba£ ©orberöiertet liefert für einen f(einen ,'gan^ftanb 4 nerfdiiebcue ©attge: baß 
Wippeuftüc! gu Karboitnbe, — bie ©ruft p ^fricaffee, — baS Sriinlterblatt sunt 




dimoren, 


^alSftüd unb ^einfnodicn pr @«^e. — <vüv Hobt, Jyüfse, Sunae, 


Üeber, s l^i(d) uub öfteren toirb bie SSermenbung unter beu betreffenben >)ieeepten 
norgejeic^net 3 U öden gricaffee^ uub ©nppen muß baS Äalbfldfd) bfanebirt (27) 
m erben. 

®aib^bouißon unb Ä\i(b§mi(d) geben leichte Sjtcifeu für firanfe unb (SJencfenbe. 



Sin großer iialb^brateit non 18 

Braten, ©r tnirb faitber 



—24 i^b. mufi 2—2 1 / 2 I 
m r abgetroefitet mtb mit 


htnben 

©ab 









13. SEaföftcijrfj. 
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jeifeit 


beftreut. Sann bräunt man einen retdjlidjen Süffel öutter in ber 
Pfanne, legt ben traten t) inein, baf? bie Stieren uadj oben liegen, lafjt 
ifiit tu bent redjt Reißen Ofen crft mit ber JSutter begoffen fdjfiit braun 
merbeit itub unter töffetmeifem ßufütten non ca. l Quartier Ijeifunn 
äSaffer unb unter fleißigem 93egtefien ca. 1 ©tuube braten. — 0 


feint man itjn um unb brat ifjn, immer fleißig begiepenb, tu nodj 1 bis 
V ;A ©tuitben gar. — Madjbem mau ca. 1 /„ ©tuube nur bent Stnridjten 







■ :J ber ©auce burdj eilt ©ieb iu eilt ©djüffetcfjett ju 
(SU fattem Starten) abgegoffeit, beftreut man ben traten mit etrnas 
Sfteibbrob unb lagt it)u unter fleißigem SBegiefteu fdjüit braun merbeit. 
Star bent Stnridjteu |ebt ntau ben traten aus ber Pfanne unb ftellt 
ifjit mann. 3)er iu ber Sßfaitue Ijaften gebliebene öuS mirb mit io 
nid foltern SBaffer, afS pr ©auce erforberitd) ift, toSgefodjt ( 312 ), 
1 Söffe! faitrer ©djinaut bap gerütjrt, bie ©auce burdj ein feinet 
©ieb geftridjeu unb in ber ©andere fertrirt. 

Csft ber traten fefjr gt:o§, tf)ut man gut, bas Üfippenftiuf abp* 
fdjneibcu unb biefeS erft etma 1 ©tnnbe uor bent 9 (itrid)ten (meint 
ber traten um gelehrt mirb) auf bie Pfanne 5x1 legen, 
auf biefe SBeifc ba§ Verbraten be§ fdjüneit Sarbouabeufücfeg. 

845. Kalbsbraten iit ©uttermild). 

(Sine .Sialbsfcule (ein, otjne Rippen, fitrj pgef)auene§ öinterPiertet), 
fauit im ©oumter 4—6 Sage in SButtermtldj frifd) ermatten merbeit, 
menn letztere alte 2 läge erneuert mirb nitb ba§ fyleifd) gaitj barin 
bebccft liegt. — beut ©eüraud) mirb ber traten abgetroefnet, 
geftopft itub mie ber Porige gebraten. 

346. ®efottftcr Kalbsbraten. 


Oie mie in 9 ir. 345 iu SÄitd) ober SButtermild) gemeidjte Äialb^ 
foule mirb an ben 9 tugeufeiteu tum ben Ajäuteu befreit, mit feinen 
Spectftreifeit gefpirft unb mit ©al^ beftreut. Sn ber Sßfanne tagt man 
1 Söffet tHutter bräuiilid) merbeit, giebt einige ©peeffdjeiben bagit, legt 
ben Starten fjtnetn, bau bie gefpiefte ©eite nadj oben liegt, beftreut itjit 
mit @a!j intb läßt ilpi 1 ©tuube unter fleißigem 93egiefjeu ftart braten. 
Tarnt mirb er nmgefeljrt, mit 1 retdjUdjen Söffe! faitrent ©djmaitt 
beftrid)cn unb bei töffetmeifern ßufülteu Pou etmaS SBaffer itub fleißigem 
^egtepem je 11 ad) ber ®röpe ( 344 ) nod) 1 / 2 —1 ©tuube gebraten. Sie 
©auce mirb bitrd) ein ©ieb geftridjeu unb in ber ©auctere eroirt. 

347. KalöSritcfcn. 

'-luMi einem Äatte täf?t ntmt fiefj ben dürfen iit gönn eines 9 ielj= 


riiefens anstiaueu, 



tijit etne 
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gemtld)t, troduet thn, ipicft ihn mit Spedftrehen (ober meint er ptfant 
feilt full, gnr $älfte mit SarbeQenftreifen), beftreut il)u mit Saig uub 
läßt ü)n in reichlicher Satter unter löffelitieifem 3nfitMcn bon Söaffer, 
in 1— Vj 2 Stunben fafticj uub uidjt gu meid) braten. 1 j 
vor bem Serbiren beftreidjt man ifiit mit faitrem Sdimant. — Tie 


l 2 



Sauce roirb mit ein Hürnig faltem S3afier loggefodjt (312) uub burd) 
ein Sieb geftriebeti. 





$aUj£&raten in i>ev Sonn, mit Äavtofieiübcvjttfl. 

3 it eilte dentlief) tiefe SSacffrfjüficl mirb big jur Raffte lafter, in 
SBürfel gerfdpiittener Kalbsbraten gefüllt uub einige Süffel faurer 
d)ntant mit 1 geriebenen ;}miebcl unb etmag feinem Pfeffer bennifdf)t, 

eit. Slbgefodjte erfaltetc Kartoffeln merben auf einer 
Seibe unmittelbar über ber Sadfdjiiffel gerieben, fo bafj bie Kartoffeln 

ix bem ^feifebe Inder auf)iiufen. Sft bie Sadfrijüffel faft gefüllt, 
fo mirb etmag gefcbmolgene Satter über bie Kartoffeln gegoffen, Sei6^ 
brob unb feineg Saig barüber geftreut unb bie Schliffet bann in ben 
Cfett geftellt, big ber Uebergug braun gebaefett ift. 




# * * 








DOU i 

Sou 1 Süffel Satter unb 1 / 2 Süffel Sölefl macht inan eine hell¬ 
braune (Siitbrenne (26), giebt T., Duartier SBaffer, reichlich Sratenfauee, 

ix fattten Schmant, Saig, feinen Pfeffer, ein menig geriebene 
ßmiebef unb 1 Theelbffcl Soja bagtt uub lajst bie Sauce anffocheu. 
Tarauf legt man 1 flehten Teller ooll gefchälte rohe Kartoffeln hinein, 
fodjt fie gar uub giebt bann ben, tu Meine Stüde gerlegten Sraten 
bagtt, Ui|V it)n leicht auffodjcu unb uriirgt bie Sauce nad) Selieben 
mit SitroTieitfaure, tu Scheiben gefchititteuen @ffig- ober ipfeffergitrfen 
unb ein menig Kapern, 


850. SKctßout Don ftaUtötoratcn mit 9tctövont>. 

Kalter Sraten mirb in biimte, ftexne Scheiben gefchuitteu unb 
fd)id)tmeife mit einigen gehabten, von §ant unb (traten befreiten 
©arbeiten ober ^ertnggmi(cf), Sutterflocfcheu, geriebener ^miebel, feinem 
Pfeffer unb einigen Kapern in bie SOtitte einer Sacffdjitffel gelegt unb 
reichlich mit Srateitfauce imb faurem Sdhmant beftricheu. Tann formt 
man einen Kräng bon foritig gebämpftem Steig (166) um bag SRagout, 
beftreut ben Sieb? mit Seibbrob, belegt ihn mit SutterflücMjen mtb 
[teilt bie Sd)üffel — auf einem Sing ober Tr eifit g — auf ca. 1 x Stunbe 
in ben Cfen. 






* ■ V - * ■» 
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*551. 





tu ctitev &ovm. 


'kau [treidjt eine tiefe ^djüffel mit Butter aus, be|trait bieie mit 
SReiBBrob, Belegt üe mit bimnen Sdjei6en non gebratenem KalBfleifd), 
bajWifdjen kapern, Sarbellen mib Gitrouenfcfteibcn, ftreut SReiBbrob 
unb geriebenen ftafe barüb er, gieftt einige üb ff et ©ratenbritl)e unb weiften 
SCöein barauf, beeft bie Sdjiiffel ju unb [teilt fie für 1 / 2 — :J /.S 
in einen nniftig beigen Öfen. 33et>or bie Sdjiiffcl auf beit 2ifdj fontmt, 
begieftt man fie nod) mit einigen ßöffeln verfallener Butter. 







, MGSccuöouaöen oöev Kotelettes. 

ftRait nimmt bagu bie Stippen bau einem KlilbSüorberoiertel; p 
Stüde fdjneibet mau 2 Stippen, bridjt bie eine weg, fefjabt bas 
■Jleifdj gaitj pritef, entfernt bie ,'pant unb alle Seftncii, unb ftopft bie 
Stüde mit bei* flachen Seite eines |)acfmefferS [o, baft fie itid)t iftre 
yVorm ocrliereit, beftreut fie mit Saig, panitt fie (32) unb brat fie in 
Reiftet Butter beut Beibeit Seiten Ijellbraun, tftut fie auf eine 
unb [teilt fie warm, oiun Safe in bei: Pfanne gieftt man etwas 
Gaffer, lagt iljn unter fortmaftreuöem Siübrcn btmftfodjeu [312) unb 
gieftt bie Sauce burd) ein Sieb über bie iPteletteS. 



*553. Kotelettes, fdjottifdjc. 







Tas mae gleifd) non einem Kalbsbraten Wirb in 
Sdieiben (326) gefägiitten, ftarf getopft, bod) [o, baft es pfammen* 
, bamt in Gi, SReftl unb SReiBBrob gewüftlt unb in SSutter raidj 
braun gebraten. 3u einer ifafferolle brül)t man inbeffen J L, Söfel 
SWeftl in 1 Söffcl Butter fjellBraun, giebt 3 Quartier [tarfe SouiEtou 
(aber 3 Öitartter SBaffer mit 1 5Teelöffel ßiebigfd^eu gleifcfjejtraft 

er, Sa4, ®histatblütl)e, 1 Weinglas weiften Säein, 
SRordjelu ober mariuirte SRiejdjeu, abgefüftlte, in SdjeiBen gefdjnitteue 
KalbSmtld) unb 1 geriebene ßwieBel |inp. Sie Sauce wirb uerbedt 
J / 3 Staube gefotfjt unb bann baS Oorftcr gebratene ^yleifrij ftineingelegt 
unb mit bemfelben nod) 5 SRimiten, bod) nid)t langer, auf bem Jyeiier 

rfnftatt ber Kalbsmtld) fömten einige ^tebäfcfjwftnje l)invu= 







354. 

rfuS einem Kalbsbraten werben fingetbiefe ©ajetoen geia 
i326), mit bem finden bes -'padmegers leid)t getlopft, mit Safj unb 
etwas weigern Pfeffer beftreut unb in beiger Butter [d)rte(l non Beibeu 
Seiten gebraten (fie bürten nur turve ;]eit auf bem Reiter Bleiben, 
weil fie fonft pari werben). Sie Steak werben auf eine Sdjüffel 
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gelegt unb wann gesellt; — bie naipgebliebene Sauce wirb mit 1 Süffei 
iaurem Scpmant, etwas '-Bouillon, Pfeffer, Saig, kapern, ©pampignouS 
Sorbetten ober bergt, butdjgefocpt unb über bie SteafS gegoffen. 

SO?au ferbirt )o 1 cpe SteafS als gweiten ©ang mit Kaftanien (230) 
unb tWaccaroni (621) ober Spargetn (256) unb garnirt bie Scpüffe? 
mit .'palbmonbeit auS ^Blätterteig (507). 


ff\) 




355. 


2Bie in 9ir. 354 werben Stau» 

'-Braten panirt (32) unb jdptelt non beiben 
SJtan belegt fie mit ©itronenfepeiben uttb 

e ober .Har 






*f * 



iben uorbereitet, um: betn 
Seiten golbbraurt gebraten. 

fie mit gebaefener 




356. (Sdjni^cl Don 







»Bon nadjgebuebenem Kalbsbraten werben ftngerbitfe Sipetbe 
gefdjnitteu, panirt (32) unb in peifjer SButter uou beiben Seiten c 
braun gebraten, mit ©iironeufdjeibeu ober Sorbetten belegt, mit 

unb Stricfbeemn ober mit geftowtem ©emitfe jeroirt. 




357. 9lollIlof)§ Don SMDjteifd). 

SDtan fdineibet aus einem rot)eit Kalbsbraten fingerbide S 
(326) mtb ftopft fie mit einem .pLdgpamuter biimt attS, bod) fo, bafj 
fie peil bleiben. Twin wirb bie Stiere mit bem bap gehörigen ftert 
redjt fein gepadt unb mit I Söffet SButter, etwas SBratenfance, Dteibbrob, 
'Efefrer, Sali nub febr wenig geftofiener SltuSfatbtiitbc ,\n einer weidtett 


,yarcc 
ber A-ii 


>v 



SU 



her 



a Ijui eilige Wtaeit unb mit entern 


uurb nun etwas uon 
^aben ober öuljfiäbcljen 








Tie fertigen 9toutabeu legt man bann neben ehuutber 
in eine Äafferotte, giebt fo oiel ^Bouillon barüber, baff fie 
unb bainpft fie oerbccft weidj. ^itr Sauce madjt man eine 
©inbremte (26 b), oerbünnt fie mit ber SBritpe, in ber bie iHollftopfe 

giebt 1 ©las 9)fa.ieira, 1—2 gebadte Sarbeilen, ! Tpeelöffet 


vi n it 




Kapern, einige ©itronenfdpeiben unb eine 'tßrife ßuder bap, fod)t St lies 
burd) unb giegt bie Sauce über ben, oon ff-äbeu ober Stäbcpeit befreiten 

Klops. 


358. 



Don 



auf eine aitbcvc Strt. 


TaS (f-lei)d) wirb wie in 9er. 357 uorbeveitet, nur ftreiept man 
ftatt beS oben ©efagten einen garten fvvic 

eifcf) binein. — Tie fertigen Stoitlaben werben bann leiept in 



>11 I* 






3JM)I gewiiMt, in SBntter braun gebraten, etwas SBaffer fjin^ugefiigt 








n 





etfcn 


B. fäatöfläfcß. 
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unb uetbecft 1 




mm ge fl 


Aulefet tuirb bie 


aiue mit initrem Sdmtnut angetiunmt (312) unb über beu $top§ 



» ' * 




toott 



mit 9tci3. 


T* 


te auigeifopften gleifcpftitcfe merben mit gebünftetem !Ret£ gefüllt 
166), uaep 9?v. 357 gefdpnort unb mit einer Xoutntenfauee feröirt. 







m 

Tie jfal&Sfüfse merben gereinigt, bland) irt ( 27) unb in Saljttmffer 
in ca. 3—4 Stunben redjt meid) gefodjt Tann legt man fie auf ein 

?lbfül)len, löft bie großen Snocpen beraub, fcpiteibct bie 
güfje burd), imnirt (32) unb brät fie in Ijeißer Butter braun, —ober 
man püllt fie in einen Teig, ber au£ 1 Quartier füfjeiit Sdjmant, 
2 (Siern, etwas Salj unb 9Jccpl bereitet mirb, unb !od)t fie in Sutter 
ober Sßierenfett (21). 

Sftan faun bie Salbsfüße nur in SSaffer opne Salj( foepen unb 
bie iBriil)e jnm ©taub für ©el6e, Sölancmanger iz. benupen (693). 
Ta* Salden ber fyüße gefdjieljt in biefem gälte, fobafb fie ait§ ber 
Suppe per ausgenommen ftnb. 

36t. ,tatö01ot)f uttö 



(Sut gereinigter .Stopf, ( et'röfe unb güße müffen 24 Stuitoen tut 
Gaffer, meines öfter frifd) aufgegoffen mirb, meidjen. — Som Äopf 
bridit man bie unteren Sinnbaden ab, nimmt bie ßunge IjerauS, 
weil fie bann beffer meid) mich, mäfdjt ben .Stopf, bi übet if)it mieber 
jufatnnten, (aut beften in ein, in |ei|em SBaffer aitSgefpülteS Leintudj), 
blanriiirt (27) itjn unb bie güße unb jept fie nebft ber .ßvutge mit fo 
oiel SBJaffer, baß fie retd)lid) bebedt ftnb, auf8 geuer, fdjäumt forg= 
faltig, giebt Sal^, 1 Lorbeerblatt, 1—2 ßmiebeln, ©emiirj mtb Pfeffer 
bap unb fodit Dilles in ca. 3—4 Stunben gar. 

4s x or beut Semiten nimmt man beu SBinbfabeu ober baS Xud) 
ab, brüdt bie ötrufdjale ein, nimmt baS @el)itu per aus, befreit eS oon 
beu Rauten, ^errüprt es auf beut geuer mit 1 Stiicfdieu frifd)er 
Butter, etmas fiißent Sdjmaitt unb feinem Pfeffer, legt e§ mieber in 
bie .sjirnfcpale, non mddjet bie oberen Ainodien entfernt mürben, 
mirb ber ftopf auf eine ermannte Sdiüffcl gelegt, ba§ in Saljmaffer 
gar gefod)te unb in fingerlange Stüde gefdjuittene ©efröfe, bie 
abgepautete, in Sdpeiben gefd)nittene ßunge unb bie in 2 Hälften 
geteilten güfn\ bie iujtüiidjen panirt (32) unb in Sutter golbbraun 
gebaden mürben, fomie (SroutouS (144) runb perum georbnet unb 

Sauce baut fenürt: 










VII. 



Sun 1 V öi fei SB littet* mib 2 2öfiefn lUtcfU madjt man eine braune 
;eitne (26 c), oerbünut fie mit ber &afb§briilje, reibt 1 ßmiebef 
fjinein, fodjt fie burd), giebt 1 (9Ia§ ÜKabeira, etrna# Sffig, ßucfer unb 
©afg itad) Oöefctjmatf, unb nad) Selieben and) abgefodjte Pflaumen itnb 
fRofineit bagu. 

SJtan fann and) oom meid) gefügten ÄalbStopf ba* fyfeifd) «bfdjueibcn, 
e§ gfeid) ben, in 2 Ajäfften getl)eilten ‘$ü$en paniren (82), in Sutter 
braten, bie (Sroithmä mit bem (Seöirn belegen unb mie eben feroiren. 



. ÄalOMckv ju fdjinoteu. 

SRau läfst bie Seber einige ©tuitben in 9Jiitcl) meieren, trachtet, 
Ijäutet, ipicft fie mit bieten Specfftveifen mtb fcTjinurt i28j fie mit 
1 y äffet gebräunter i&utter mtb ein wenig SB aff er unter öfterem Um 
inenben unb fjäuftgem Segiejfeu itt ca. Stuube gar. 2>te Sauce 
fad)t man mit 1 Söffet fmtrem ©cfjmant burd) unb tummt fie an, 
wenn es nötf)ig tft (312). 

363. 

SJian eutfjäutet bie Seber, fdfneibet fie tu Scheiben, meiebt fie 
bann 1 / 2 ©taube in SJfifd), beftreut fie mit ©afg, umfjft fie in SJiebl 
unb brät fie in Satter bau beibett ©eiten rafd) braun, bamit bie Seber 
nidjt fjart wirb, legt fie auf eine ermannte ©dn'tffel, fodjt bie ©auee 
mit 1 —2 Söffeln faitrem ©djmänt burdj (312) unb giefd fie über bie 
Seber. 




i 

* 








SJian Hopft bie Söritft, an toeldjer mau ba§ 
gelafien, löft ben^uodfjcu au§ bem Statt, htieft bie Stippen ettna^ ein, 
mäfd)t unb troefuet ba^ gteifet), reibt cs> mit 3atg eilt, löft bie ,Vaut, 
ol)ne fie git gerreifen, nad) affen ©eiten unb giebt bie Srubfaree Sir. 18s 
(finein, näfjt bie Oeffitung gu unb brät bie SBruft mie beu iiaib^brateu 
im Öfen (84i). Sur bem Sinrid)ten gieljt man bie fyäbeu berank. 

Ober mau befreit bie Stuft mm allen Änodfjeit unb Knorpeln, 
mä)d)t fie faitber, beftreut fie leidjt mit ©afg, beftreid)t bie 3nnenfeite 
mit einer fyaree (190) tmn fjalb ©dpueine- unb ^ialbfleifd), mit feilt 
getjaeftem gering ober ©arbetlen bermifdjt, - rollt bie Stuft gufammeu, 
umfdjuürt fie mit Sinbfabeu, brät unb feroirt fie mie beu -Sialbebrateu 
(344) ober fdjmort fie nad) Sir. 365. 

Sitte fo gefc^morte ftafbSbnift fann and) gmifcfjeu 2 Sretrcru 
geprept (16) unb falt in ©dieiben gefdmitteu, mit Sitronen 



Seterfilieu, feroirt tnerbeit, in meld)ent $all bie fyfeifdjfaree mit barüber 
oertfjeittcu, hart abgefodften ßiern, Sl rebefdjmängen, ©dieiben turn 
reuige ?e. oerfeinert merben fann. 
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B. Malbfleijd). 





(Sine Äalbsfeule oon 10—12 s ^fb. wirb mit 3pccfftveifd)cn, bie 
moor in einem ©emifd) non fein qefjaeften Zwiebeln, Pfeffer unb 5 a 1 


ö 


geimttjit woroeu iutö, reetjt Dient gejptdt 5tuf Den SBoben einer Safferollc 
werben einige Spedfdmitte unb s ^eterftliennnirje(n gelegt; baraui fommt 
bas fyleifd), weldies wicberunt mit Spedfdmitten gugebetft unb ^ulent mit 
1 Quartier meinem SBein unb 1 L / 0 Quartier Souilion Übergolfen 
wirb. Die ftafferofle wirb bann mit einem gut fdjliefenbeit De<M 
uerfefjeu unb baS Jteifdj auf Keinem S!ol)lenfeuer in 2—3 Stauben 
IjcKbrmut unb gar gebünftet (28). hierauf wirb alter Sped entfernt, 
ba£ ^teifd) fjeraumgenomnten, bie Sauce entfettet, mit 1 j 2 Quartier 
untrem Sdjmant burtfjgefocf)t (312), uitb itad) ^Belieben etwas» Äapern 
unb (Sffig l)ingitgetf)an. 


366. Äalbflctfd), mit peringen gefpitft. 

Da£ ©rijultevblatt ober -baS Sruftftüd; non einem Salbe wirb 
gewaidien unb abgebrüfjt, bann mit fingerlangen Stüdcben non einem 

nt geringe unb ebeufo nie! Sped veefjt bidjt gefpieft. Darauf 
wirb bas gleifd) mit Butter unb Souilion in einer Safferoße gar 
gebünftet (28) unb bie Sauce mit faurem Schmant, ÄtebSbutter, ein wenig 
^ ö ;m n * 0 b unb einigen Sitronenfdjeibdbeu üljon tumntig getodjt (312). 




367. 



mtt ©aröcueii. 



i Salböbruft wirb in Keine Stüde genauen, abgewafcljen unb 
in einem ©rapen mit Sutter tjetlbraun gebraten, hierauf giebt mau 
1 Stof 93ouiUon, etwa§ gebräuntem SJlcljl ober s JteiB6rob, Zwiebel, 
Pfeffer, 5al ( v 3 fein gebaefte Savbelten, a / 4 Quartier fd)wad)ni (Sffig, 
unb, falte oorbanben, einige SJtordjetn ober kniffige Stiejdjen baju unb 
lägt bas Jleifd) in biefer Sauce öollenbS gar lochen. Die Sauce 
wirb mit 1 Söffet faurem Scfimant burdigefocbt (312). 









au ntmmt tunt einem Äalbmnorberbiertgetl s iiriift unb 
blatt (für einen Heilten $au8|tanb and) nur einem oott beiben), 
es in taugliche Stüde, blandjirt cm (27), fäubert cs oou alter £>ant 
fept es mit io oiei frifefient SBaffer auf, bap e§ bebedt ift. SBeiut 



Cv 


e 

l 


* • 


fodit, fdjäumt man es, legt 1 reidkidieu Söffe! '-Butter, I Zwiebel, 
Sdfeiben ^eterfüienwur^eln baju unb fodjt es oerbedt in ca. 
-2 Stunben gar. Daun bebt man bas gleifd) in eine Sdjüffel, 
feilt es wann unb fodjt bie Söritfie mit einer weifen (Sinbrenne (20 U) 







f * 



VIF. 9(btf)eifung. 
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tuntmig au, giebt (litroneufäure ober einige Äaperu Jjiujit, gtefet |te 
über baä Jleifdj xmb ferbirt e§ mit abgelocften Kartoffeln. 

SJiait faiin ©patgeln, Stebäf cf) Wange unb ftrebäbutter ober and) 
Morcheln tu bte (Sauce tfjttn; einige Tomaten ober getvocfnete Spilje 
mitgefodjt, erhüben beit 2Bof)tgefcftmadE ber Speiie. 


C. XJammel= unb Cantmfletfd?. 

369. 

@htte3 &amntfletfd) erfennt man an bem feften, meinen JJIetfd) unb Jyett; ift 
ba* Jett gelblid) unb baS ft 1 ei i cf) meid} unb röt^Iid}, io ü erntet be man ben Slitfauf 
b eff eiben. 

Junge§ ßcmtrn ift aud) au ben Keinen ^orber^abnen erfenntltd). 



Santut£bratcit. 





§* ober Hammelbraten ober 



»nie 



s 




tlb 51t bratett. 


Ter S3raten uurb non aller Saut unb allem 
einem ©emengfel tion 4—6 

Vorbeerbiättern SRfpffW 9 , 

uttb in ein 




3 Wetten, etutgen 
au. Tann aiefit mau f 1 



Jett befreit, mit 

eu, 2 - 


O 

*) 




eutgevteoe 
»ein unb Gffig 
4 




unb läßt ba§ Jletfj3| ‘ 
täglichem UntWenbcu barin liegen. 21 m Tage be§ ©ebrattd)e3 wirb et 
f)erau3genommeit, afigetroefnet, gedurft unb wie ber 
1 — i 1 /» Stunben gebraten ober gefdjmort. 



(428) 11 t 







nur utuf: 
, brünett 


i 








I 


?leijd)ipeifeit. — 0. ftaminel* uitb üainmfleifd). 
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373. SamntS* oöcr Aoanuuctftcafö. 

3lus ciuer put abgelegenen Scannt* ober fiamtnelfeule idjneibet 



warb, Brät bie Steaf» itt reicfjUdfer Butter gar ober foefjt fte itt 
t'ciereitfett 21), uitb feroirt fte mit grünen CSrbfen, SBoljnen, gedämpften 
Würfen ober mit abgefodjten Mart off ein uitb einer ©f)am|ignoufauce 
(451) ober geftomteit Gerann feit (264). 

374. 8a m rnftcijrijfricajfec. 


3)iefeS wirb ttrie ba§ Tyricaffec tunt Äaf6ffeifc£j nad) s Ja\ 368 
bereitet. 

375. ($cfiolute0 8«ntmflcifdi mit .Slotjlratii obev 

0d)nittfol)t. 

Ts wirb bereitet wie Slalbfleifdffricaffe.e (368), nur ttjut man 1 1acf) 
bem ?lbfd)äumen würfelig ober fängtid) gefdjnittene .Slot}!raüi ober 
5d)iüttfol)[ baut uitb wiirjt bie Sauce mit etwa» Tomaten. 


376. Sammftcifri) mit ticvidjicöcucm (Sjcmufc. 

(£otd)=Wdj.) 


3iad)beut ein £aminstwrberoiertef in Stüde gefebuitteu uitb blau* 
diirt (27), füllt mau ba» fsietfd) fdiiditweife mit abn 



to , iöurfaiten, Sdiuittfolil unb SEBetfifoM, 3fue§ mit @al,\ beftreut, 



olfite iebe fflüffigfeit in eine Äodjforut (15), ocrfdtlicfjt fte gut 
unb lägt fie 2—1’> Stunden fodjen. — ®attn ftiirjt man beit §otd)= 
4'0td) auf eine ntttbe Sdjüffel unb feroirt tummige Q3utter (448- 
bitj^n. Siel)c and) A5otd)* s f?otd) ffbe. 216. 

377. 9iaput örnt 8ammftcifd). 

(S^ toivb ebenfo \vk ba§ 3?aamtt tn.ni ^afbffeijd) in 9cv. 349 



WiJtTtV 


378. SammSföpfe. 


Tie gereinigten unb gewafdjeiien SamuWföpfe werben gefpalten 
unb äufattimengebunbeit, mit etwas Sal,^ in SBaffer weid)gefod)t uub, 
nad)beni fie erfaltet fiitb, in Ti unb dieibbrob gewiif)lt; bann werben 
bie einzelnen §älfteit in löutter braun gebraten. — blau famt beu 
Bregen and) oor bem Stodjen ber .Stopfe IjerauSneljmen, uon ben 





VII. Äbttjeilung. 



Rauten befreien, mit Saig, Pfeffer unb 93utter burd)fod)en unb bie 

3n (eüterem TyaÜ ift ba» 



gebratenen ftöpfe bannt füllen 
3ufammenbinben ber Sl üqfe nnnotfiig. 


379. nirfnövatcn. 

9)£au bem ;>iefcl ba3 ^eü ab, tjant 00 wie einen Apafen ,\n 
nnb brät ei lute benfelben (428 l ®te abgcljaueiieit %ü%t f Sali- unb 
SSeitenftiicfe lodjt man mit ein wenig SSJaffer, Saig unb SKurgclwcrf ut 
einer fräftigen iörülje unb beuutn biefe jur S 

G* fann au cf) einige Stauben ober eine 9cad)t in leidjtem Sfftg, 
bei* mit Saig, Sorbeerblatt, Sitrouenfcfjcibeu, 1 ßwtebel unb einigen 
Sßfefferfürnent aufgelöst warb, liegen, abgetrodnet unb wie oben gebraten 
werben. 


380. BirfeUöljfc 


\ 


iefe werben wie bie Saturn 





( 


3 



übereilet. 



« Rh 



Xay für ben Ijäu&fidjen ©ebatf bernjenblmre ©djiueinefteifc^ muß ftet* 
jäh ß unb nid)t ju fett fein; bie Söraten non 8 • 12 fpfb. fiub bie ^arteftcii unb 
fieften, biefe Iben müffen l)öcf)ftenb 2 fingerbreite^ fjett t) ab eit. ilh’an adne beim 

(riutmif barauf, baß feine Rinnen Cf leine tueiße prüfen) im ^yfeifdie fiub. 

<SdimeinefIeikl) ift ^mar nal)rl)aft, jebod) [dimer ürrbaulicl) unb muß ft et 3 gang 
gar gebraten unb gefodjt fein. 


382. ©djtticincbfatcn. 

Sin abgewai'djener unbabgetroefneter traten (381) oon 10—12 s i>rb. 
wirb non alten Seiten mit ISatg eingerieben, mit ber Sdjwartfeite auf 
bie §pfanite gelegt, — (bie, um ba3 9lnfle6en ber Scfiwarte ju bereuten, 
mit einigen §o(jftäbeu quabratweife belegt wirb), — '/.> Quartier 
er bagu gegoffen unb in einem Ijeifseu Qfeu unter fleißigem 33e 
°^n\ 1 'L—2 Shutben gebraten. Samt wirb er umaefebrt, bie 




o 


.v JW. ^ / .> — —T ..... . . >•>. V mm 'VH v V 4 ' n 

5d)Wartc mit einem fdjarfen fpiijcii SDJeffer in fcfjräge flehte Quabrate 

eiugeterbt unb unter fleißigem 93egte§en nod) ca. I . 

gebraten. Atur^ nor bem tHuridjteu beftreidjt matt bie 

* t ■ K t. £ / **» * i/- t 



gebraten. Äitrj oor Dem Viitnajteu ueitreidu matt Die ^ctjwarte oor 
mit etwac^ faltem SÖaffer, woburri) fie rbfdf) unb biafig wirb. 
Sauce wirb entfettet nnb burd) ein Sieb geitridjeu. 



gar 

n 

rie 
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? 





X). ed)inctnefleifd). 



. ©d)U)ctnc6ratcn nnc &nI6d6?atcn 511 bereiten. 

SDton föft bie ©djtoarte btm allen ©eiten afi unb 
traten wie in 9tr. 3s 2 , bcftrcnt itjit 1 ©tuttöe uor bein 
mit 9 ieil> 6 vüb unb tumntt bie Sauee mit etwas faittem 
au (312). 



clnnaut 


384. 


d)Uicin@=iKippfpci’. 





ccr )Kippjpcr mirb in ber StJcitte etugefntdt, aogemetdjt, mit (öalj 
unb Pfeffer abgerieben, mit Pflaumen, Slepfeln, ober mit gugerkßtetein 
Saucrfoßt gefüllt fobanu unter fleißigem Segießen gar gebraten, 
ber fKippfper gefüllt wirb, fo mißt mau tßn gu xtnb brät tßn gegen 1 7 
bi§ 2 Stuuben. 2Iud) fann man ißu ungefüllt effen unb eutmeber 
gebampfteit Ko bl (236) ober Kartoffeln baju geben. 


385. ^cvfct 51t braten. 

aS Bertel mirb gehörig abgemeießt unb abgeputtf, bie 



eit 


toerbeu auSgeftodjcn, bie ,~yüße abgefcßnitten unb bie Seine feft in bie 
Saut eingeftedt; bann reibt mau e§ ftarf mit ©alg unb 



burdiftidjt bie «§aut mit einer Spidnabel, legt eS mit einem 
Sutter unb etmaS SBaffer auf bie Pfanne unb brät e* unter fleißigem 
Segießen in 1—1 Vo Stnuben gar. Sie Sa nt m 






etn 


einer 

feßmarte öfters bcftvkben, fie muß röfel) fein unb barf feine 
gießen. Sie fann aiteß, mte beim Sdpneinebrateu, in D 
geferbt toerbeu, maS 1 Stunbe oor beut Sluridjten gefdjießt. 

Stau fann baS Jvcrfelcben and) mit Sauerfobl (beit man mit 
Souidon, l (üia^ Söeißmeiii meid) gebünftet (23(V) unb mit einigen 
feinen Srijcibrijen oott gefoeßtem Sebinfeit oevmifdjt bat), füllen, fo baß 
e£ eine gute Jaron erb alt, — gunäben unb, mie oben, braten. 

Statt mit Sauerfobl, füllt man eS auch mit in ^letfebbrübe nid)t 
gang meid) gebämpftem »ieie (166) ober lialbtoeid) gebaefener Sud)meigen^ 
grüße (617) unb feröirt eS baun mit einer Somatettfauee (4 

386. 



rf)infcn 5 U torijcn. 


(Sin gut geränderter 


w 


feit non ir >—20 ^fb. mirb 21 be 



% 


i-m jf f r f iR 

utoor eiugemeid)t, mit fo oiet fodjenbem üföaffer, baß er reid)lid) bebeeft 
ift, aufgefeßt, — {meint ba$ SßJaffer eiufoebt, muß immer mieber (jeißeS 
umefiUlt m erb eit') — unb in 4—5 Stuitben aar aefodit. Saun bebt mau 



ungefüllt werben) — unb in 4—5 Stnuben gar gefodjt. Saun bebt man 
ilm auf eine Sd)üffel, Ioft bebutfam bie Saut mit einem SDfeifer, gießt 
fie 00 m Sd)infen Ijerunter unb beftreut beufetben mit Pfeffer, 
laßt ißtt in ber Sr übe crfalten, and) barin liegen bleiben, u 
er fid) fo 8—10 Sage fdjöit faftig. 

lir mirb toarm unb falt gu oerfeßiebeneu tSemitfcu, Siitßreierit k . 


unb ßäft 
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VII. SMßtfieihmg. 


387 . 



ä» 



SJtan üerfertigt oon grobem Stoggenmebl unb fciltem 
red)t feften Seit) unb fdjlägt benjefben um einen üortjer 
geuuifferten, getoafdjeneu, abgetroefneten ©djinfen, fo 
reidjtidj einen ginger bid baS gteifdj oon allen 
Bratpfanne mirb bann mit ©peef abgerieben, ber © 
♦Öautfeite nadj oben barauf gelegt, mit einer ©ptefe 
ocrfdjiebeiten ©teilen burdjftodjen unb bie Pfanne mit 
in beit tjeipen Dfen gefdjoben. Stad) 3—5 ©tunben i[t 






aper einen 
24 ©tunben 
ber Seit) 




mit ber 




je nadj ber (Sröjge oo (Kommen gar, tnirb per am? ge 
Seit) unb bie Saut abgeloft 


unb ber 


388. ©djtulcn 51 t braten. 


I w 



2ttan fd)neibet oom geräuberten ©d)infen ©djeiben, läflt fie einige 
in SSaffer metepeu, trodnet fie ab unb brät fie auf Meinem 
geuer mit ettoa» Butter gar. SBer e* liebt, fann erft in ©djeiben 
gejdjiüttene ßtmebeln in ber Butter gar biinfteit unb bann bie ©djinfem 
ftücle barin bnrdjljipen. Sie ©anee fodji man mit etma§ faurem 
©dnuaut burdj {'312) unb giebt abgefodjte Kartoffeln, Sdüfjreier ober 
Ddifenaugen baju. 


381). 



toon 



Sftan 
ahtroefnen, 
Keinem fye 
hart unb 



bie 


O 




paniren (32) unb in 
c tjettgelb braten. 




(döö) and) m 
; Butter oon beiben £ 
ftarfem geuer merbeit 


toeidjen, 
eiten auf 
fie leidjt 




390. S(t))uciit§l)äöfl)cu. 

d)U'etnsf)iiyrf)ni Befreit matt mm allem fyett, fpieft es mit 
feinen ©peifftreifeit, heftrout ck mit @alj unb hriit es mit V.. ßluicbel 
in 1 Siüffet fjcifier SButter unter fleißigem SJegiefjcn unb gufüfteu mut 

nnifje ober SBeitt in — :5 / 4 Stunbc gar. üöian feroirt 


r '"\ 

\ 




e§ mit oer eigenen igpaucc, 
i 1:68), ©enf'@ance (467) ic 



\\* 



einer 



(449), Somateu 


391. @c!jU)ciit£car(nmatic. 


(Sin liarhonabenftinf oon 
©atj heftreut unb entmeber 

©dpocinehraten (382) gar gehr 
ftiief in ©djethen unb bereitet 


4—5 $fb. ioirb fauher geloafdjen, mit 
im Ofen in ca. 2 ©tunben mie ber 
ober mau fdjncibet baS Earhonaben= 
gang tute bie ÄalhScarhonabett (352). 




I 






* 1 % 


E. (Geflügel imb 3Ö5t(b. 


11 j 


e()r cmpftf)feuäwcrttj ift es, ba§ ^leifcf) mm .Stuodjcit ju befreien 
nnb in ©dieibeit aefdinttten wie Rwiebelflot»8 in 9h\ 330 ober tote 



9tollHop8 tn 3cr. 336 






(Sr wirb wie bet 






gemiiffert, in 3—4 ©tiutben meid) 


gefod)t uub ju gelben ISrbfcn ober Äauertonl gegeben 



8ri)lv)cin@Ii)Vt luic 3öi!bfrt)lücinöfopf p bereiten. 


3)er mit 

unb rmm .<5a(»t 



ene Sdfmetngslopf mirb gut gereinigt 
SDamt ftreidit man bie .fpaut üorn bi» 
unter bie klugen in bie §öl)c unb entfernt ftinnlabc unb Stafenfttodjen, 
ftreidit bie .somit mieber jnriiet unb fodjt ben .ftopf in SQSaffer, fliotf)* 
mein unb (Sffig gu gleidjeit feilen mit rädjlidiem Saig, 1 Süffel tmll 

Sorbeerblättern, fßfeffer, ©emürg, 
eii aeiainittenen, nun ben Körnern befreiten 



eereit, ; 


Steifen, cuigmev, 1 tn 

unb 4—0 






tunben meid). 

foftf mufj immer mit ber fyliiffigfeit bebedt fein. 

erteiltet, mirb er ljerauiSgenommen, in ein 



©djment» 

oem er in 




'm 0e 

er SOior 



Ölt 



nnb bie 93xul)e burrf) ein Sieb bariiber geg offen. Sn 
ntufi er 8—12 Sage liegen. 

Soll er ferxnrt werben, wirb er abgetrocftiet, auf eine mit ßitronen 
fdjeiben unb Crangenfifftttern gantirte Sdjiiffet getfjan nnb mit einer 

enfauce (462) 








w J * 


E. 



unb XPtlb 



Sletfd) non jungen §iU)ncni, gfaianen, .Stapauuen unb and) jungen 
tauben ift bejonherS ^art, leidjt öerbaulid), fräfttg unb ndjrf}aft, eBenfo baSjenige 


non allem uulbeu Geflügel, befonber3 Sdjucbfen unb 9tebljid)nern f unb bc^ljatb 
allen Vcibeubeu uub 3fleconbale§centen fel)r §u empfehlen. 

södm 6:tnt'aiif uoit (Geflügel mug man bie jungen ^liiere bou ben alten 
unterjd^eiben töiuxen, tueil alte §h>ar fräftige 0ubben, jeöodj nur bie jungen iaftige 
uub id)iiiacfl)afte ©raten geben. 

3unge güljner erfeunt man an ben furgen, l)d(rotf)en Stämmen, ben Bieg^ 
jamen ©einen unb nid)t ( ^n Barten ©rnfttnoc£)eit; 

junge Xanben — an bem ft einen Slobf, ben birfeit 3 dj nabeln, ber meifjen 


,s3aufc, fomie bem garten, gelblteben fs-laum um beit Mogf uub bie ©ruft unterhalb 
ber Ringel. 

IHÜee Oieflügel mufj minbeftenS 12 Sage Hör bem (Mn*and) ge 



toerben (805). s Knt leidjtefteu uub befteu lagt e§ fiel) nod) mann rupfen, bav bei 
•jafjmem (Geflügel Hon oben nad) unten. Bet toilbem non unten nad) oben p 
gefd)ef)en l)at. 
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Junge £>üpner finb am beften öom äftat bi? gum 2p erb ft 


o> 


ff 



Map amt eu 
(Snteu 






i 


tt 

tt 

tt 

tt 


ft 

tt 

tt 

tf 

tt 


tt 

tt 

tt 

tt 

tt 




um e 


y Ö 

toäprenb be? Sßinter?, 






„ De tob er bi? teilte Januar, 

September bi? ©ltbe ©eccmber 


s] 


KUtä ffiitb, fei e? ©cflügel ober ipaattoilb, muff halb uad) bem Scptepeu 
ausgenommen ttnb in ben gebern ober im gell an einem gugigcit, luftigen ßrt 
färgere ober längere 3 eit Rängen, um ben ipnt eigen tpümlid) feinen SSilbgefdjmaof 
gu ent toi dein, opne bafi er gu ft arten Hautgout antiepmen barf. — Soll ba? SSMIö 
längere Qcit aufbeiuaprt tuerben, ift e? ratpfam, bie oom tMut gereinigten Scpü]V 
ft eilen, fomie ba? Qnnere beb au? genommenen S piere? mit puloertfirter §o!gfopIe 
gu & eftr euen nub cS bor gliegen gu fd)ü|eu. 

Start getfrfjoffene? iföilb muß halb Oerbraucpt 10 erben, ba c? rafcp in gäulniß 

übergebt. 

91h? bem gell gelöfte Meuten ober SRitcfen ft liefe Pott 9iep ober .fMrfcp taffen 
fiel) längere geit in innrer SffftfcE) erbalten, toenn man biefe bei feud)tem, to armem 
SESetter täglich, bei t altem alle 2—8 Jage mecpfclt. Ser SJBoplgcfcpmacf be? gleifcpe? 
tutvb bitrd) biefe? Verfahren übrigen? jepr gehoben. 


395. 

Mieter 5« ld)lid;tcn uilö 31t öreftbeu. 


?ßenn man ein fintpn fcplacpten loiu, (e? foü bie? nie gefepepen, toenn ba? 
vmpu eben gefreffen, einen oofleu Ziagen pat), fo maept man mit einem fd)ar|en 
®teffer unter bem rotpeu Sappen einen ©epnitt bi? an ben |)al?fnüdpen, fdpteibet 
barauf bie (Gurgel burep, bamit e? raid) ftirbt, läf 3 t e? au?blnten itnb 1 t Stunbe 
itt faltem Raffer liegen. Dann brept man ba? |mpit einige s JJial in focpenöem 
S&affer um, bi? bie geberit leid)! perau?gepen, rupft e? rafcp ab, gupft mit einem 
Keffer alle Stoppeln perau? unb mäfept ba? vmpn in faltem Gaffer, inbem man 
bie .baut berb reibt, tüd)tig ab. Daun legt man ba? £mpn auf ein reine? ^3rett, 
fepneibet bie baut oom baife auf, (oft fie ein Hürnig ab, fepneibet ©itrgel, Scphtnb 
unb ben unteren Sd)uabel ab unb giept ben Mropf (opne ipn gn gerreifjen) mit 
allem gnpalf oorfkptig perau?. Tain modjt man einen ©cpnitt am unteren Ipeile 
be? ^upne?, legt ba? bupu auf ben finden unb btlieft fo lange über bem HJtagen 
fefr auf bie üörnft, bi? bie 'Siirnte mit bem Taigen unten perau?fommeu. s Jtuu 
fäprt man mit bem ginger piuetn, polt oorfieptig Seber, .Sperg mx b 9!Jtilg perau? 
unb oertoaprt ba? gereinigte bupn troefen au einem falten ßrt. aubern Sage, 
toenit e? bemipt tuerben füll, iuäfdjt mau e? iu^ unb au?menbig mit faltem Gaffer 
ab, reibt e? mit Saig ein, fdnteibet güfie, .Spal? unb Mopf ab unb brefftrt e? b. p. 
man burtpftiept bie Meuten unb aud) bie glügelfnodpen mit pölgernen Stäbepen, 
bamit ba? .'pupn ein gute? 9ln?icpcu bcpält. 



1 


I 
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eneu. 


E. @ef(ügcl mtb 5Büb 


miifjen feör fleifjtg unb sorgfältig begoffen werben, wenn fie fafttg fein 
ioßen. Stnb mir wenige |)ühuer ju braten, gefdjieht bie* beffer in 
einem Schmorgrapen auf beut Reiter, unter <djx häufigem Äefjren mtb 
iPegtefjat. Ter attgefe|te 3Eu£ wirb mit etwa# faltem SZBaffer Io& 
getobt (312), mit 1 Söffe! faureut Schmant burcbgefodjt unb burd) 
ein Sieb geftrichen. 

Wan famt bie jungen §it()ncr and) füllen (f. 398} unb wie 
oben braten. 

397. Söiener Öatfljciliuel. 

('»nit gemäftete junge, aber nidjt ju grofte ,'pü^ner werben gewafdjcn, 
in 1—5 Tfjetle gefdjnitten unb ca. 1 Staube nur beut ©ebraudj mit 
Sah beftreut. Tarnt (afp mau tu einem ©rapeu Sßierenfett redjt l)eifs 


werben (21), legt bie abgetrodneten, in äÄeljI, ®i unb SReibbrob 
getaudfiten (32) .öü^nerftüddjen tjinein unb lafct fie in ca. 15 SOiiuuteu 
fdjöit golbgelb unb fnuSperig baden. Sßait öermeibe e§ mit ber ®abel 
biuein^ufabreu unb lege bie fertigen Stiide mit beut Schaumlöffel 
auf üöfdjpapier, bannt bicfei ba§ f}ett au^iebe. Sie werben ju jungen, 
grünen tSrbfeu, Sarotten, Spargel, SBInmenfof)! ferüirt unb nad) 
belieben mit gebacfeiter fßeterfitte 1167) garnirt 

Statt bie §ü!jiterftncfd)en wie oben jit panirett, taud)t man fie 
andi iit einen Teig, wie er 31t Stpfetfrängdjen gebraucht wirb (623, 624). 





2 gehäufte (Sfslöfrel JWetbbrob weidjt man in ca. 1 /., Quartier 
äJtÜd) ober füpett Schmant r gtebt nadj 1 j 2 Stuube 1 ®i, 1 Si. 
gefrimiütjene Butter, fein geljacfte grüne fßeterfüie, bie fein gehacfte 
Seber be8 ßubneS, Sa^ mtb l 5ßrife ßucter nad) ©eidjinacf baju, 




Lijue», < 

ruijrr ;aue^ ^u einer weidjett 5 am% unb füllt biefe unter bie 33ruftl)aut 
bee ,V)id]neC" unter bie ^liigei unb Öeine, binbet letztere jitfannnen, 
bantit bie Jvit!hutg nid)t berau^qneüen fantt unb brat ba§ 
in iöutter (396) unter fleifngem ®egiefeett iit gleid)ntä§iger £>i|e in 
l 1 / 41 —2 Stunbeit fcfjbu golbbrauit. Tie Sauce wirb nad) 312 bereitet. 
Jvitr 2—4 5ßerfonen. 






^ * 


-! junge §iUjner, lueldje aut Stage üotljer getöbtet mtb gereinigt 
uunbeit unb (395), werben in 4 Steile getfjeitt, mit Satj beftreut 
1 Stuube fielen gelaffen. S'tu» beit ,köpfen, Ralfen unb Söeinett wirb 
in$mifdE)ett mit wenig SBaffer, @alj unb beut nottjigeu Sffiurgetwerf (69) 
eine fräftige SSrüfje gefüllt. Ste abgetroctueten .'piitjuerftüde werben 
nun ttt einer ÄafferoKe mit 1 reichlichen Söffet £)cicr SButtev ein 

itttfla’fcfics Aiotfiöiitfi. ^ 
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VII. ^Cbtljeilimg. 



eil gebitiiftet uub mit ber burdj ein Sieb tjin^ngcgoffcneu ikiitje 
('fo inet, bafj bie §ül)ner bebecft finb) langjam unb jugebecft in ca. 

1 Stnnbe meid) getodjt. Samt bebt man bie ,s3üf)nerftücfd)en 
mit beui Sdjaundöffel in eine Sdjüffel, (teilt fie mann, bereitet eine 


j 




mcigc (Sinbreime . 26 b), giebt 1 Möffel fauren ober etwas füfen Sdpnant 
unb bie §üt)nerbtüt)e burcf) ein Sieb, etwas geriebene 9Jtu3fatnufi, 
©itronenfäure, n ad) belieben and) fein geijacfte SßeterfilieuBIättcr bapt, 

§ bitrd), legirt bie Sauce, meuu fie feiner fein foü, mit 
2—3 ©ibottem unb gtefd fie über bie §üf)ner. 

9Jadj 9fr. 166 gebautsten richtet mau fraitjförmig um baS 
^ricaffee. £yür 6—8 'ißerfonen. 

400. fmlfnevfvicaifdc mit ^tcöfcn unb 8patflel. 

3 junge £mf)ner werben in 4 3tl)eile getffeilt unb in Butter auf 
beiben Seiten braun gebraten, SSon fiopf, §al3 unb fyiif$en mirb eine 
fräftige Srnlje gefodjt, Spargel merben in Saljtnaffer ment), 20—30 
3fe gar gefodjt, Sdimau^e unb Sdjeeren gereinigt uub oom 
Uebrigen KrebSbittter (134) bereitet. SDie $üf|nerbmft mirb mit einer 



Weißen ©inbremte (26b), ÄrebSlnttter, etwas SDiuSfatblütbe unb fein 



grüner ^ßeterfttie burdjgefodit. 93eiin Stundeten orbnet mau in 
bie SDtitte ber Slfjüffet ba^ Airebcgleifd), barum beit Spargel uub um 
btefe bie §ül)iierftücte. ftrebfe unb Spargel merben mit einem Tlieii ber 
Sauce begoffert, mä^reitb bie übrige in ber Sauciere ferbirt mirb. 
3^er SRanb ber Sdniffel tarn mit Grouton* (144). fmlbmoubeit oon 


Sutterteig (507) ober auct) mit gefüllten ß'rebänafeit (Tyaree 188 ober 0‘ 
garnirt merben. ^ür ca. 6 ^erfoneu. 


> 


401. f)itl)ucrfncaö"dc mit SölumentolU. 



.las ,ync 
gcorbnet, mit meid) 
fiätfte tun - (Sauce 
feruirt. 



399 tuirb in 
ßcfocf) teilt 
• bie ©peile i 








e 






(232) umgeben, 
gegipfen, bie auberc in ber 


Sterltd) 
bie eine 
^atteiere 




. fntlju mit 9ici§, ^rcBfen uub 

in Dev fvtivm. 

(i'itt faitber gepu^teS jüf)rige§ .'pulm mirb ml) fo ^ertlieilt, tiafr bie 
itj bleibt, ©amt fegt man Stupf, ftaI« uub Steine mit fo Diel 
Söaffer, bau fie reidjtid) bebecft finb, Sal.r, 1 ^etevfüicnmm^et, 
1 /o ßmicbcl uub einigen ^ßfefferförneru aufs fyeuer mtb, nadjbcm bic 
iBviUjc gefebäumt uub tüdjtig gcfodjt, timt mau bie ftölmetbruft itebft 
einem flehten Stütfdieu söuttcr binein uub liifit fie meid) fodjcn. ^ 



nimmt man fie heraus, lägt fie etunts abfidileu, löft bas fyleifd) uom 


i 






S'leifdrfpeifen. 


E. ©cflitgel unb 3L*iIb. 
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Stuodjen uttb fdjtieibet es in feine ©djeiben, wefdje bi« junt tfiebraudj 
in einer gut gugebccften ©ripifel abgcftefft werben. fyfügef ititb Beine 
werben bis put ßerfodjeu weiter gefodjt unb bie SBvii^e bann fittritt 
(29). Sie eine öäffte benutzt man pr Sauce, mit ber aitberen wirb 
ber, in äi>affer unb '-Butter fcf)ön förnig gebämpfte $ReiS (166, ca. 1 Quart) 
p einem nid)t p fefteu Brei bucdjgdiiüt. — 25—30 .Vtrebfc werben 
abgefoefjt, ©djcereit unb trafen non ber © cf) ate befreit, pgebeeft bei ©eite 
geftefft unb non ben ©dfafen Wirb ltadj 9ir. 134 Strebsbntter bereitet. 
5—6 SNordjefn werben fanbet gewafd)en (268), ftarf abgebrüht unb 
fein yrbaeft. Sinn paparirt man eine 0orm (12), tfjut fdjid)tweife 
erft nom Bei«, bann bie .Soüfjtierfdjeibdjeu, ftrebsfcbmäiije unb ©djeeten 
unb bie ger^adten fOforrijeln bineiit, bagwifdieit immer ,Stoffen non ber 
MrebSbntter, tutetet wieber eine ©d)id)t SReiSbrei ititb bäcft bie Speife 
20—25 ÜOiinuten im Öfen. 

3ur ©auce mad)t man eine weijje ©inbrettne (26 1 , giebt bap bie 
■VtiibneviiriUje, etwa« non ber .strebsbutter, Quartier fiifjcn ©djiuaut 
uttb nad)betu SfffcS gut burdfgefodft, tfjut man 1 / i —1 Spfb. forgfältig 
gereinigten, in I-^olf fange ©titae gefdjnitteneu unb in ©afjWaffer 
meid) gcfodjten Spargel unb bie etwa nod) übrigen .StvcbSnimniny 
bineiit. fyür 2—3 fßerfonen. 

403. f)itlincifticaffec mit atüiten ©vbfen. 

2—3 junge öitbner werben gereinigt (395), in ©titrfe gefdjnitten, 
gewafdjen unb mit foöiet fiebenbem SKaffcr, baf) fie bebeeft jtnb, auf’S 
fveuer gcftelft. ©nbalb bie Vlriitje abgefdiiiumt ift, werben 1 Stof 
au«ge()ülftc grüne IStbfeit, 1 Söffet '-Butter, 5alt uttb etwas ßuefer 
binjugetfjan ttnb in ca. 1 ©tiutbe gar getnrbt. (O)attt junge §ül)iter 
foeben bödjftenS 1 / 2 Stitnbe, muffen barittn früher bcrauSgenomntcu, 
Iieift gcftelft unb wenn bie ©rbfett meid) fittb, wieber bineiit getfjan 
werben.) Sann wirb bie Sauce mit einen weifen (Sittbrenite (26b) 
unb („Quartier fitfem Sdnuaut oerbieft unb fein geljacfte 'Beterfifieu- 
bfiitter binjugefügt. — 3ft bie Speife bereit« in ber ©cbüffel, wirb fie 


nad) tBefieben mit etwa« geriebener flRuSfatnuft beftreut ititb mit rein 
gemachten MrebSfdiWämen garnirt. 



. «puljnctfntaffoc mit aljampitfuouö ober 

SÖaralutfen. 

3um Joüf)ncrfricaffee(399') giebt man I flehten Seiler öofl in 'Butter 
meid) gebiinfteter Gbaiitiügnon« (265) ober '-Barawifen (264). 

405. püliucrfrieaffec mit tlnvvi ober ^aprifn. 

Sie .öiifpct (395) werben in 4 Sheile gefdjnitten, mit fu oief 
fiebenbem SBaffer, baft fie bebeeft finb, aurgefettt, gefdjäuint, ©alt, 









116 



407. ilictcjout mm .fmlment. 


Sine meige ©inbreiuie (2Gb) 
faurem ©djntaut unb eti vax 
SBelteben ftapern, ©itronenfäure 
narfjgebliebene traten in $ierficl)e 
burcfigefiifct (3). 


e 



nurb mit §ül)net=< 

, burdic 





antpiguons 

tücfe qcfcftnitten unb 



:e, 1 iiü tf ei 
irfvt, nad) 
gmjan, ber 
rafdj bartu 


408. .imlmcf=@ouffloc§. 





9 1 



e 







®ie Heberrefte gebratener £)ül]uer werben burd) bie Jdeifd) 
fjadmafdjiue getrieben unb burd) ein Sieb geftritfjeit 
V 4 ^fb. biefeS gleifdjeS nimmt man 2 ®|IöffeI biefeu 2 
Riffel geriebenen Sßarmefanfäfc mib 2 ©tgelb, nerrüljvt bie 
einer $rife ©atj tüdjtig unb giebt bann ben ©djitee xmx 
baju. 5lföbann füllt mau bie SDZaffe in flehte, mit 
geftridjene formen unb luicft fie bbd)fteu* 20 OJfiuuten bei fefjr gefinber 
ente. 



r 


nebfi 

t * 

Mi 
au& 






409. 

^um Sraten barf bie ®an§> nidjt über ein fsal)t att fein 
erfenut eine alte ©an 3 baran, bafj fie bunte [gelbe ffitfje, einen 
©djuabel unb um bie Slugenpupüle einen blauen ober ge 
bat. $8et ber jungen &am iit bei fliiuq um bie Pupille 





n i 

m 9ting 


>1 




! 




K. ©cfliiget unb äöilb. 
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/ _ * r 

t 



8 «- 


jenen. - 


©djimbel unb Majg. Tie ©an* wirb rote ba§ §upu (395) 

gefcpladjtet unb breffirt; pat fie im Tunern fefjv tue! $ett, fo nimmt 
man baffe£6e _ perau* unb fdpmfjt e§ eftra au*. Ta* fogenannte 
Ätbbing (©fitifettciit) roirb apgepaclt: ber§atö tief herunter, bie gütgel 
glatt öont Rumpfe getrennt, bie pfüfie afigefepnitten unb nebft &eber, 
gen, 9JJilg unb gereinigten ©ob armen jitr Suppe Oerbraitdjt. 



410. ($ait3 m Orateit. 







ite, rote tu 409 angegeben, 

4 Ipeile gefepnittenen ?(epfelu gefüllt, jugenctpt ober mit einem 
^eftedt, auf bie Pfanne gelegt, mit ©als beitreut, 1 / 4 


*5 roirb mit ttt 




Stof 



SBaffer baju gegoffen unb unter ffetfügem Sßegiefjen, roofiei 
Su $eu foepettöe* SBaffer jngegoffen roerbeit rnup, in 3—4 ©tunben 



gar gebraten unb mit gebämpftem S?oßi (241) ober ©auerfopf 






Tie Sauce roirb entfettet unb 
Tie ©an* famt au cp mit getr 
ju gieidjeu Tpeiten ober 
fiajftanien gefüllt roerbeu. Tyitr 6- 




bureppaffirt (29), 

’ten, abgelmtpten Pflaumen unb 
auep mit gefoepten, 

8 ißerfonen. 



411. ($nu§ mit s JJlecvvcttia. 


Sine altere, niept ju fette ©an* roirb gut i 
au*aebritfite* Seinentucp gebnnben, in reidplicpem 

Pfeffer = unb ©eroftrgf Ürnern 
meid) gefoebt unb mit einer iWeevvettigfauce (458) 



gt, in ein gut 
mit 1 QmtM, 
in 2—3 ©tunben 




412. ©tinictcbcv. 

1—2 gro^e icfyöite (SänfeleBer lucrbeit in i5 
iönttcr wcici; gebeimpft unb er faltet, in Scheiben ge 




tu 



en 



[treibt man eine gönn leidjt mit ©pect an§, [teilt fie auf ©» ober 
in fel;r falte» SBaffer, gießt eine bitnne ©tfjidjt 21§pic (133 1 Ijütein, 
garnirt ben Stoben mit Sitronen» nnb 3uugenfdOeibett, fjart gefaxten, 
in 4 2ßei(e geid^nittenen (Sierit, Trüffeln nnb grüner ißeterfilie reetjt 
geicljinacfooll, gießt loieber eine bitnne Öagc S(»pic baritber unb »ad) 
bem ©teifwerbett belfetbeu tertljeilt man bic @ iin f e 1 e6erjd) e i b tfj e i t bariiber, 
füllt bie gorm mit Slspie, ftürjt fie ttad) bem (Srfallen auf eine 
mtb garnirt fie mit ectJ ~ - - 




i i / 

Ober man fdjneibet bie (Mm'clebcr roß in fingerbiefe ©dfeiben, 
beftrent fie mit ©alj, nüiblt fie ennueber iit s l)ießl mtb ait^gefdßmo 1 jette 
SButter, bie man nad) belieben mit 1 fein geßadten g iotebei oermifeßen 
fann, brät bie ©dmitten ton beibeit ©eiten rafdj braun unb beträufelt 
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VII. 9t6tf)ei[uug. 


fie mit ©itroitcnfäure; ober man beftreut bie ©dptitten mit ©alj unb 
Pfeffer, panirt fie mit (Si unb fReibbrob (32), brät fie in SButter über 
gefiubetn fetter bell braun unb Perfodjt bie nadigebliebeue ©auce mit 
etwas fräffiger ffteifdjbrütje. 

Slttdj füllt man bie iit ©djeiben gefdfnittene, juüor gebiiitftete Seber 
fcl)id)tweife mit einer fjarce, bie mau au§ 1 fßfb. ©djweinefleifd) (195), 
fein gebauter (Stjatotte, (S IjantpignonS, fErüffeln nnb feiner grüner fjJeter* 
filie |d)macft)ait bereitet, — in eine f^orm (12), wobei bie erfte unb 
tctjte @d)id)t bie garce bilbeit muff, belegt fie mit ©pedfdieiben unb 
fteltt bie ffonu auf einen Qiegel ober ^erbring 1 2 ©tuitbe in einen 

rnäfjig beiden Cfen. Sei beut t'inridjten entfernt man bie ©pec 
unb giebt eine Iriiffelfauce (469) bajtt. 



413, (Mttfefauev. 


einem 



bebt man bas ^teifd) mit beut Schaumlöffel heraus, )tellt es warm, 
filtrirt bie SMifje unb fodfjt fie mit beut ©änfeblut unb einigen fein 
geriebenen braunen fßfeifertucfjen unter häufigem fRiiljren burd), würgt 
fie nad) ©efcfjntad nod) mit etwas JSitronenffture ober ©ffig, läfjt baS 

gteifd) wieber baritt I)eift werben nnb feruirt 5HM)(= ober ©e. 

Köfjdfen bagtt. 





414. ülaßowt uott ot»cv ©ntmöraten. 

(Sine braune ©inbrenne (26c) uerbiinnt man mit SSouiÜou, giebt 
3 fein gefjadte, non )paut nnb ©riiteit befreite ©arbeiten, i i.'ö 
ftapern, einige eingemachte Stjatotten, nad) ^Belieben iit © 

gefd)nittene (Surfen unb ©alj nad) (Seidjmac! (jinjtt, fod)t 9(KeS burd), 
tt)ut bett in ©tiid'e gefdjnitteuen fßeft einer gebratenen (Saus ober 

(Sitte hinein, l)il)t fie burd) unb giefjt juleüt einige Söffet fRotbwein 

ober Sdiabeira fjinju. 

w 

415. Siagout Don ©äufclivatcn auf eine attbere Urt. 

®er übrig gebliebene fatte ©änfebrateu wirb iit Heine 

gerfdjnitten, in eine Safferotle gelegt unb hierauf reieblid) '-Br 
unb faurer ©d)tnaut, 1 Söffet flleibbrob, ein fleiitcs ©tüdrijeu 
1 geriebene Zwiebel, etwas faure fBarawifen ober ©IjampignonS, S 
bliitbe, ©alj unb ©ewiirj t)in§ugetf)an unb bie Sauce io lauge 
bis fie timunig wirb. 



etiide 

attce 
SButter, 
i'uSfat* 
gefodjt, 



t 




ftlei(d)tyeifeit. — E. (öefliigcl imb 4?ilb. 
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(Mnfcragout mit 

Jen 9teft einer gebratenen ©an§ $erfcfjueibet man in 
bie übrigen ftuadjcit mit etwa« Sßaffer unb ÜBnrjeln 
bie Jiriitje burd) ein Sieb mtb fod)t barin in finget 




gefdjnittetten Sd)nittfol)l gar, tummt fie an (26 , 
(Mänieftiiden burd) unb giebt (Siiig na cf) ©efdfniacf bap. 

417. ^atjnte ©nten 511 braten. 


fie mit ben 


(Snten werben wie bie 



e (410), fette oijne 




mit 1 Üöffel Sutter in 1 1 / 2 —2 
v 2—3 flkrfonen. 


tuuben 



(Sine (Snte reidß 



4 SS. SSilbe (Sitten au braten. 





9Man rupft bie (Sitte, unifdjt fie, unnmt bie (Singemeibe aus, 
befireut fie, nactjbew man lieber unb Klagen ^wifdjen bie fylüqel gelec 
bat, mit etwas Saig, feto fie mit 1 guten Süffel Butter, 1 Sorbeer* 
Matt, 2 (Sitronenfcheiben unb nad) belieben and) einigen S5?ad)f)olberbeeren 
auf eine Pfanne, beeft einen müglidjft feft fdglie^eubeit 
läßt bie (Snte auf betben Seiten hellbraun braten, beftreirfjt fie mit 
1 guten Süffel fauren Schmant, giefjt uaefj unb itad) ein wenig 

S SäSaffer baju unb läßt fie unter (läufigem SBegiefsen in 
l—l V ^ 

cts 





tunbe weid) braten. Ü itrg tun* bem 




man 


ben Tecfel ab, taftt bie (Sitte braun werben, nimmt fie heraus 





unb 1 






ura 




Srf)ießen längere $eit 
Hügel, rafdi in gaiuluif 







feft 
weid) 


bie t&auce mit etwa^? mijuiju' / 
mtb treibt fie burd) ein Sieb. 

Tie wilben (Suteu biirfen nidjt, wie anbereS ^eberwilb, nad) 

gen, ba if)r Jvleifd), wie baS 
’rgeljt. Sft bie §aut am 

mtb weif), fo ift bie (Sitte rrifd), ift bie Jpaut jebod) grunlieb 
unb aufgelüft, fo ift bereits ^äwlntja eingetreten unb bas ^feifri) mw 
fd)tuarfl)aft unb unappetitlidj. 

ißoii ben wilben (Suteu finb nur bie großen fo genannten 
eilten unb bie flehten Ärucfcnteu genießbar; bie fogenannten Taud)er, 
am weißen ©efieber auf bem ^aud) unb ben öollftanbig nad) binten 
geririueten fyüßeu erfeuittlid), finb ibreS tfjrauigen (Sefd^macfeS wegen 
unbrauchbar. 

419. s tliUatt) (ortentalifdfc ®pcifo). 

ÜlJtau nimmt eutweber junge Apüfjnev ober Sammflei 
fvlcifd) flein, fod)t eS mit SBaffer, Sutter, Sal^ unb fein 
ßnüebeln halb gar, läfjt 9tei8 mit SBaffer burdjquelten, 

Jsuu'm mit Sutter aus, fd)id)tet beit fReiS unb baS { 



ftreid)t 
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VII. 3tbtt)eilimg. 


(jineiit, tijut Söulterflodtfjeii basuüfdjeu, Beftrcut beit Üieii oben mit 
geriebenem Ääic uub fRetbbrob, betegt ifjn mit Suttertlüctdjeu uitb 
giejit ein Quartier SouiKon, mit 1 iiöffel faurem Schmant jufammen» 
gerütjrt, barüber. — ibtan rechnet gern SSacfen eine reichliche 3 



au§. 



$u bxefem 
auf ein Srett uitb beeft 
SEud) über bie Stuft, 
mit bem «£>ol$anuner 



420. SMfuljit. 

SRadjbem man beut ftalfuljn ben Äopf abgeljadt mtb es gut au^- 
geblutet fat, mtrö eg gleidj gerupft, fo lange es und) manu ift; — 
bann nimmt man bag ©ingemetbe Eieraiti uub briüft bas SBmftbein 

legt man bag ftalfuljn mit bem Stücfen 
ein tiielfadj jufamniertgefd)lageue§ feinene8 
es mit bei* Kufen §anb feft uitb jd)lagt 
einige SJJal auf bas f)of)e SBmftbein. Saun 
greift man Don unten hinein unb brtdit mit bem Saunten uub 3cige- 
finget lag luder refd)lagene SSeüt f^erang. 9tun lägt man bas iialfufjn 
1—2, audj mehr Tage an einem taiten Ort an ber Snft 
befonberl menu eg alter alg ein Salm ift, mag man baran erfenut, 
menn es auf ber .^ruft einen ^üfdjel öaare bat, meid]er bei ben 
jungen faitm fidjtbar ift. 

Tie Trutbenue ift jarter unb fefemaef(jaiter alg ber Tmtl)af)n. 

mau bas Äalfu£]n braten null, mafd)t man es iu= unb 
aus men big tüchtig ab, febneibet bie Jlügel ab, reibt es mit 2 ©^löffeln 
roll ©alg ein uub breffirt es (395). — 2Bi.ll mau bas ßalfutjn mit 
einer Jyarce füllen, fo (oft man bie ,ßaitt uottt foaik bis über bie 
halbe 58ruft beruuter Dorftdjtig log. 




421. ,Sla (uljn 5U övaten. 

©in gut gemäfteteg Äalful)n (4-20) mir! gerupft, gefengt, aus= 
genommen, gemaftfjen unb mie jebes ©eflitgel breffirt (395). Ter 
firopf unb bie 23raft merbeit mit einer Srobfarce (188 ober 189», bie 



3 ©tunben gebraten 
gerichtet (312). 


Tie ©auce mirb mit faurem ©dfmant ju 


Statt mit ber 23rubfaree, füllt nian bas ®alfufjn audj mit ber 
^letfdjfaree mit Trüffeln (190). 



mit ^aftautenfüttmtQ. 

SUfait Befreit 2—2 ?ßfb. Äaftanieit tion Beiben Scijalen, 
fte tjaiBloeidj ('230) unb füllt fie in bie gefäuberte, in* unb ausioenbig 



i 










K. ©eflügel nnb 
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mit Sal^ eiugeriebeue Xrutlieune, fpicft bie SBritft nnb brät fie itad) 
9h\ 421. 

s)h„4i f amx inau |—2 s Kfb. gefdjälte Äaftanicn in 









britlje vuctcf) bäntpfeit, fie abgefüfjlt fein ftufien, nut 
9£r. 188 mtfdjen mtb biefe SJtfaffe unter bie Sttuftbaut 
füllen. 

. Siaßout uott Mfulnt. 



be§ 


^vobfarcc 

ftaffuljnä 



Zieles lütrb gan^ nne ba§ 
nur fiiiit man einige in ©die 



1*. 





n*i*»ti> 


;rcn mx >saitce. 


424. ftabauit mtb ^oularbc. 


Siefe befonbers gut gemäfteten ßäljndjen uitb ßüpter tuevbeu 
gatij tuie bie öüfyner beljanbctt, gefülft ober ungefüllt in reichlicher 
83ittter meid) gebraten. Kapaunen niüifen 20—30 9Jümtten, Sßoutarben, 
je nad) ber ©röfje l 1 2 —2 Stauben gebraten ober gebäntpit tu erben. 

efir äu empfehlen ift eine Füllung tum meid) gebämpften Äaftanien, 
bie fein geftoßen, mit ber fein gefjarften ßeber be§ S§iere3 unb einer 
©robfarce Oernüfdjt tuerben. — 

Wala«. 

(Sin gut abgelegener gafan tuirb faitber gereinigt unb breffirt 
(395), mit feinem Saig beftrent, bie SBruft gefpieft ober mit 3ped> 
fcfjeiben ltmbunben. Saun mad)t man in ber Pfanne reidjlidj SButter 
braun, legt ben ®ogel mit ber 83ruftfeite in bie SButter unb brat ifjn 
fo ca. : V 4 ©tnnben unter fleißigem begießen. Sann fel)rt man tfjn 




um, läßt if)u in nod) 1 4 — Vö ©tunbe noüeitb^ meid) unb fd)bit l)el( 
braun braten, ftet§ fieißig mit ber Söutter begießenb. Sie Sauce 
mit etma£ Bouillon unb 1 Süffel fanrem Sdjinam burdjgelodjt (312) 
unb burcf) ein Sieb in bie enuärmte Sauciere gegeben. — 

Ser gafan fann and) mte ba§ ilalfubu mit einer ffiaftanienfarcc 
gefüllt tuerben. — 

426. tauben. 


Sie Sauben tuerben tuie bie §üf)uer jum traten uorbereitet 
1395), mit einer SBrobfarce, bie man mit ben fein geljacften Sebent unb 
A^erjen ber S^terdien unb reidjtid) fein geljaclter grüner ^ 
mifdjt Ijat, gefüllt, — ober ungefüllt, bie 83ruft gefpiett ober mit ope> 
fdjeiben umbuuben, tuie bie ßii^uer mit ßufüllen tum etma3 Ijeißem 

unb unter feljr fleißigem 33egteßeu, in 1—2 ©tnnben gar 




SOlau bäntpft fie and) tuie bie -Oiif)ner unb ferOirt fie mit uer 
fd)iebenem Oiemüfe. 
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Ml. ^fbtljeiluin]. 


427. fwfeu junt traten toorauöcreitcu. 

9)can giefjt bnu pafett ba§ ?ycü ab, baut Äfopf uub Schwang ab, 
fcfpicibet ben Seih ber Sauge nach auf, nimmt baS (Singetöeibe heraus, 
löft bie ©alle non bcr Seber, besait «per$, Seber uub Siutge prüd, 
[)acft bie Sattchlappen ab, wäfcijt bat §aien fauber, legt ifjit auf ein 
drett, löft mit einem fpijjen SReffcr alle biimteu .päntc ab, fiticft ba£ 
SRüctgrat tunt ber unteren Seite öorfidf)tig htS pm Q'feijd) ein, fp 
ifjit mit einer feinen Spicfttabe! in mehreren 3’feiljeu non jeber Seite 
uub reibt ibu mit Sah ein. 



ftopf, §erj, )oafe, Seher ltnb bie ©ruftftüde werben p pafem 
iitt (4301 oerwaubt. Tie SBorberläufe tonnen entweber ptu SSraten 
ober p öafenfleüt oer 





>vruv 


428. v 



tiu Cfcn 51t braten. 




lim geganteter uni) gefpiifter .Spaie (427 1 mirb mit fealj cm 
gerieben, aut eine Pfanne gelegt, fo bafj bie gejvielte Seite 
liegt, mit ca. 1 
SBegiefjeit ca. 



tieijjer üöutter begaffen nnb unter fleißigem 
^,v.,.v n w. w.. h2 wtmibe gebraten. Dann wirb er umgefefjrt, mit 
1 reid)lieben Üöffel faurern ©djmant beftvicben mtb unter weiterem 




aupgen wgiepeu uoct) ca. 1 / 2 ©tunbe gebraten. Die Sauce wirb 
mit etwa§ Ijet^em SBaffer ober ^leiiritbritlie twu ber Pfanne loägef 
unb mit 1 Söffet fmirem Sdjmant angetunnnt (312). — Sef)r jit 
empfehlen ift e§, ben .paicit wie ben iWeljrücfen in 9er. 433 jii braten. 
Der fmfe wirb zarter, wenn er eine 9i'adtt in 9)1 1 Id) weiefit (394). 




^afen 5« fdimovcn. 

3Jfan fii|t in einem (Grapen 1 Söffel Butter mtb einige Scheiben 
Würfelig gefdjuitteneu Specf 3 er gef) eit, fegt beit und) 3 er. 428 gehäuteten 
gefpiefteu ,'pafen, Ijeif ober iit Stiicfeu, hinein, läpt iljn fdjöu braun 
merbeu, gießt einige Söffe! ättoffer, Sah, einige ©etoürjfömcr baju 
nnb bämprt ifjit unter fleißigem 93egie|eu mtb atfmäljlidjem v 
oon Söaffer uub ^ulept 1 ©fafe 3totl)ioeiu tu ca. 1 Stunbeu gar. 

^ritfje mirb entfettet, mit 1 Söffe! faurent Schmant burdhgcfocljt 
mtb bnrdj ein Sieb geftridjen (312). 



Tie 


430. .f>afenf(ciit. 

Tie isorberläufe, ber gefpaftene iiopf, §aB, 
ßerj eines «Safett werben gut getoafefjen, mit leichter Jvfei 



Seher 


sru 



, 1 SptfegfaS Cfftfl, 
(Sanitn beinahe meid) gefori)t 


Sorbeerhlättern, 



unb 

ober 

mtb 




petzen.. 







3u einer Sl'afferolle bräunt inan 1 Söffe! Sittter ober würfelig 
men Spetf mit 1 geljadten Zwiebel nnb 1 Söffet Web!. Oer 
!od)t ee mit ber burdjgelaffenen §aieubrülje, 1 /. 2 2 f)ee(ö 
1 @ta§ 9 f}ott)inein 31 t einer tutmnigen Sauce, fpt ba£ §afenf(eifcf) 
barin bitrd) nnb flieht jidefet ba§ mit etwas ®ffig betritt) rte §afeu- 
Wut, ba* nur gang frtfcf) gebrannt Werben barf, baju nnb feroirt e§ 
mit abgefodjtcn Kartoffeln, Silöfjen ober geröfietenSBeiprobfctjeiben (144). 



9iel) uitö $ttfcf). 



Sei allem SBilbpret fyerrfdjt 
gute äff ern, looburdj tym nur ber 
pfef)!en§mevtl) ift eS bagegen, ba§ gletfdj in 

reidflidjer unb feiner ba* 
beg offen wirb, befto fafttger nnb 




joldied lauge au& 
entzogen wirb. ®im 
gu weiten (t 
, je mef)r ber 
er. 




432. 9tel)öwtcu. 

X ic gehörig abgebängte ober einige ©age iit faure Mild) gelegte 


.Weide wirb gemafdteu, forgfältig gehäutet, gefpidt unb gefallen. 


3it 


bev Pfanne läßt man 1 


11 S“ 

12 





»erben, legt ben 


traten hinein nnb läßt ilfn unter häufigem iöegteßen unb a(Imä()Iid)ent 
ßufüllen non nur luenig SSaffer ca. 1 ©tunbe braten. Xanti fe§rt 

man ißu um, beftreiefjt ißn mit faurem Schmant, giebt 1 @ta§ 9totb= 

mein jur Sauce unb briit itjit und) 1 / 2 —1 ©tunbe, ftets fleifug 

begiefjenb. Xie ©auce »irb, faE§ ubtfjig, ein luenig augetummt (312) 
unb buvd) etu ©ieb paffirt. 

9 fte')feide fauu and) einige Xage tu bitititeit @)fig gelegt 

»erben, ben man mit ©eiuurjeit nnb einigen Sadjljolberbeeren auf* 
gefodit unb (jat falt »erben (affen. ©ef(|mort »irb fie in 2 bi? 
2 1 / 0 ©tunben natfi 9er. 429. 




fKetaiemet (9W)tütfen). 




(Sin gut abgelegener Riemer (394 1 »irb forgfam gqauoen, u 
reidilidi gefpieft unb mit feinem @al§ beftreut. ©amt lägt man ca. 
1 2 ipfb. ®utter in einer langen fdfmalen fßfanne f)eip »erben, legt 
bett fRücfen t)iiteiu, fo baß baä g(eifd) nacf) oben ju liegen ftttumt, 
begießt ben traten reicßüdj mit ber beißen Butter, bebedt itju mit 
einem gebutterten Rapier mtb brät i()u nun unter ftet» fleißigem 25e* 
gießen uitb allmatjlicljem ;)ufi'dleu Pou et»a? ßeißem Sßaffer in 
:{ 4 —1 ©tunbe gar. Tut ber legten Sßiertelftunbe 
Rapier, beftreid)t ben traten mit 1—2 ßöffeln bictem fauren ©dfntant, 
begießt ihn uod) fleißig, bebt ifpt au? ber fßfantte, fodjt bie ©auce 
















gfctfdjfpeifen. 


E. ©eftiigei unb 2Mb. 
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Butter Iäf?t mau auf ber Pfanne braun werben, legt beit Sluerfyaljn 
mit ber SJruftfcite in bie Butter unb brät i(jn tu 2—3 Stitnben unter 
ftetfjigem 23egtejsen auf beiben Seiten gar. Tie Sauce wirb entfettet, 
mit 1 Söffet faurent Sdmtant unb 1 ©Ia8 fKotbwein burdjgefod)t unb 
burdjpaffirt (312). 

Ter Eitert)af)it fann audj auf einige Tage in bitmten (Sifig ober 
faiire SIRitd) gelegt werben, woburd) er mürber wirb. 

3m ©rapeit gofduuort (28) wirb er faftiaer. 


439. ^tt’fl]i'tl)uev 5 « braten. 

3Mc iöirfptjner werben wie ber 'Huerfjnlju (438 1 1 
brauchen fie etwas weniger Butter, ^yunge .vmUjhcv braten :! / 4 
ältere l 1 /.,—2 (Stitnben. 



, nur 
1 Stunbe, 


440. ftvammetströfirl. 


äRatt entfernt bot beut Treffircu (395) ©ebämte unb beit bitter 
fdjmeeteubeu Etagen, läßt §erj unb Seber in beit bügeln, fallet fie, 
umbinbet fie mit Specffd)eifeen unb brät fie in r ei d) lieber Butter in 
20—25 Minuten gar, einige gerftoßene 3Sad)()alberbeeren unb einige 
Söffe! Stotfjwein btnptfügenb. 93 or bem Stnridjtcu siebt man geroftete 
ÄSeiubrobfdjeiben (144) burd) bie Sauce, feroirt bie, tunu Spe<f befreiten 
2>öget auf benfelbett unb ftreicfjt bie Sauce burd) ein Sieb barüber. 


441. Sdjucjjfen 51 t braten. 

Tie SSalbfdjncpfc wirb gerupft i395), bie klugen auägeftodjcn, bie 
.sSaut twut §atfe über ben ilopf gezogen, SOfageit unb ©alte entfernt, 
bie Seber unb ©ebämte aufgehoben, bie Sdjncpfe gewafdjen, in- unb 
aucaueitbig mit Bai] eiitgeriebcit, ber Sdjitabel burcf) bie Sruft bi§ in 
ben 3\ücfeu burdjgeftodjen, bie jurüägebogeu unb juiantmen- 

gebunben unb bie üöruft mit Spect umbnnben. 1 reiditidier 




^Butter wirb nun im ©rapen gebräunt, bie Sdptepfe hinein gelegt unb 
unter fetje fleißigem 93egtef]en in 20—30 Minuten gar gebraten. Tie 
Sauce wirb mit faurent Sdjmaut jugerid)tet (312). 

Tie Seber unb Webärme werben fein geljacft, mit etwas geriebener 
(Sitroueufdjate unb ßwiebet, fein get)arfter grüner 'ißeterfilie, etwa^ 
unb Pfeffer gut unterutifdjt, ein wenig in SUttter gebiinftet, 
©routmt'c (144) geftridjen, auf einige SDtinuten in beit Ofen geidjobeu 
unb abwedp'etitb mit (iitrimeiwiertefn um bie Sdjnepfen gelegt. 

Ober man gießt ju obiger s JJttfcf)iutg 1 (Si, bö^ mau mit 1 Söffet 
Sutter unb einigen Meinen, geweichten unb wieber au^gebrütfteit 2 Seit 3 = 
brobfdjeibeu gut fd&auntig gerührt, ftreid)t bie gut oermifdjte Jfarce auf 


<3 

auf 








VIL Kfitfieitaug. 



bitmte SBeiBbvobfdjeibeit, bäcft biefelOen in (jeifier SButtev Indlbvaun unb 
ferüirt fie inte oben. 

Jöefaffinen bcbürfcit uod) fütteret fttit juut traten, at§ feie SöalD= 
fdjuepfcu unb tu erben metften* uic|t ausgenommen; man sieljt nur ben 
aen mit bem ©djlunb unb bei* ©urgel Ijeraus. 




it 







m unb gefptcften, ober um 

umfmnbenen Abüljner (395} werben am faftigften tut ©rapen 
reidjtidjem 33egte|en mit beider SButter in ca. \/ 2 Stunbe gar ge 
Sauce wirb mit jaurem Scfjmant jugericfjtet (312). 

SJian rechnet auf |ebeS fiafelfjuljn 1 reicljlMjen Löffel Butter. 










5 bon f 

Sßon mehreren fpajeßjütjnem wirb bas $8ruftf(cifd;, fowic alle 

abgetüft, /pmtt unb ©efjiten auSgefdjabt unb mit 
ctmaS ©alj, einer ")>rife fein geriebener SDJuSfatnujj, mit einigen Süffeln 
fitzen ©dfrnant ucnuifdft nnb im äKörfcr fein geftofjen. SDiefc SDiaffe 
legt man auf ein, mit äMjf beftäubtes SBrett, formt fie ;,u dotefetten, 
fteeft in jebe» einen üöeinfnocben, non beneu man bie fyiige a&gefdfnitten, 
tandft fie in feines ÖteiBBrob unb (St (32) unb brät fie fur§ oor bem 
9tnrid)ten einige SUiinuteu am’ beiben ©eiten in Butter. — ?(us ben 
.Vtuodjen bereitet matt eine fräftige (Hriifje, würgt fie mit 1 ©las Sföabeira 
unb oeratdt fie mit einer Braunen tiinbrenne, bäutpft in Üutter gebiinftete 

ein ÜEßeiMEjen barin, feroirt fie ju beit (iotetettes unb 
gantirt bic ©dniffet mit Sroutons (144). 




444. ftelö* 

Werben tote ©afelBitfiner (442) gebraten 




VIII. 51 ft 11] e i I u u q. 


San cot. 


<1 Quartier fertiger Sauce reidjt für 6—8 fjSerfoueit.) 








■v 
* * 


m='ssaucc. 

S0?att jcf)itri|t 1 fein geßaefte Ciljafottc unb 1 Söffet ÜJleßt mit 1 Süffel 
Butter üraim, giebt 1 Quartier äSouißoit, 3alg, eine fßrife Saßeitite= 
Pfeffer unb ba§ etwa tiorßanbeite SCnfterntoaffer bajit, iäfjt 
foefjen, toürjt bie Sauce mit eilt 
1 (Eßlöffel nolt äöeißtDein, giebt $ule|t etiua 1 2)|b 

ent Ijiuein, läßt fie nur bis guitt .ftooßcn fiunnten uitb 
tegirt bie Sauce mit 1—2 Grigetb (30). 

2L'il( man bie Sauce ßefl ßaben, fo bereitet man ftott einer braunen, 
°'üe ©inbreituc ( v '"' 


gut 

ättre uitb 


bütl 











446. braune Butter. 

Sie föutter legt man in einer Pfanne auf8 ffeuer unb riißrt fie 
mit einem Cpotjlöffet mit Qorficßt fo lauge, bis fie fdßütt braun ift. 

447. 3^Uaffette 

SOiatt laßt bie Öutter fd)meljen, niefjt fadjeu, unb gießt fie, mm 
fie fern int toerben fall, beifutfam in bie Sauciere, bannt ber Öobertfa^ 

m 









1 Süffel 93ititcr bviif)t man in einer Atafferolle mit 1 Söffe! Sffofyl, 
rüljrt 1 Quartier fügen Schmant (aud| SScuttton) unb eüuaö Salj 
baju unb focljt e* auf. SBilt man bie Sauce üerfeineru, fo tegirt (29) 
man fie mit 2—3 tiigelb unb fteCt fie biö juut ©ebraud)e tu ein 
bain nxaric (31), ba fie, mie alle Saucen, meuu fie fertig fiub, uidft 
rneljr foefien barf. 
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VIII. 'J(6tM[uug 


449. kapern=®aucc. 

1 Söffe! SJutter briifjt matt mit 1 Söffet SDJetjt, giebl 1 reidjitdjeu 
Söffet fauren Sdjmant, Sats, Pfeffer, 1 Itjeetöffet fein geftadte Stapern, 
eine ffMß Bitcfer öajit unb berbituut fte mit ^ifdjbrittjc. (Soll bie 
Sauce feiner fein, wirb fie mit 2—3 @igetb tegitt (30). 

©oll bie Sauce ju gteifdjfpeifeu gebraitdjt werben, fo nimmt man 
ftatt fyifdt)=, jjfteiicftbrüfje. 




S$on 1 Söffet töutter unb I Söffet SJtetjt bereitet man eine weifte 
(äiubremte, gießt 1 Söffet fauren Sdjmant, 1 Quartier y-ifdjbouittou, 
1 Sfteetöffel präparirten Senf (20) baju, fodjt Stlteg gut bitrd), wärst 
bie Sauce mit bem etwa nodj nötigen Saß, 1 ißrife ifuefer, ßitronen= 
faure ober (süffig, ttjut julefct je nacf) Siebarf 3—(3 tjart geiodjte, gröbtieft 
geftaefte Sier fjineitt unb fertoirt bie Sauce su abgefodjtem ©anbart 
fffian tegt bie tjart abgefodjten, geljadten Güier aitcft nur in reiditirfj 
jertaffene Butter unb wärst fie mit Sats, feinem Jßfeffer, nadj ©cfdjmarf 
auct) mit ein wenig prftparirtem Senf 20). 


451. <£ljawpifltton£* oocr föavaunfenfaitcc. 



SOiatt bereitet twn 1 Söffet tßutter unb 1 / ä Söffet SOtetjt eine weifte 
renne (26), giebt 1 Söffet fauren Sdjtnant, 1 Quartier fräfttge 
(au§ iiatbfteifd), Scftinfen unb SBursetwert bereitete) Prüfte — oberfjifd)» 
bouitton, (fatt§ man bie Sauce gu ff'ifdj reidjen will), etwas feine grüne 
fßeterfitie, ©ewärj, nadj belieben and) fein gcfduiittene ßwiebet tjinsu, 
adjt SttleS gut burdj unb ftreidjt bie Sauce bitrd) ein Sieb su, insWifdjeu 
in töutter Weid) gebämpften, in uidjt su feine Sdjeiben gcfdjuitieue 
töarawifeit ober ßtjampiguouS (264), täftt SUteS einmal auffoeften, wärst 
bie Sauce mit 1 ©Lag äftabeira, eilt wenig (iitronenfäure unb bem etwa 
noct) nötfjigen Saß uitb Xegirt (80j fie mit 2—3 ©ibottern. 

90tau faitn bie Sauce and) aus, in (Sffia einae 




nignonS bereiten, bie man feilt serfdjnitten in bie fertige (Sinbrenue 
tftnt. Sott bie Sauce braun fein, fo madjt man eine braune liim 
brenne f26o). 


452. @aucc 51 t f)criitc|cu. 


1/ 

1 2 



eelöffel Senf tnivb mit 1 Söffe! faurem ©d^tnant 
gerührt, 3 uc ^ ei v ®ffHl mtb Rasern nac§ ©efdimacf igefügt unb über 

bie gereinigten unb jerfdjnitteuen geringe gegoffen. 

Ober man rüfjrt 3 Sigelb mit 1 ftetnen Söffe! Quitt redjt 
ftfjaumig, giebt 1—2 Sfjeelöffel ©enf (20), fein gelfadte, burd) ein 


i 







fcfliicen. 
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Sieb geftridjene ,f)ering*mild), 1 .> Quartier faureu ©dijmant, l /. t Jbee* 
lüfte! itapem, 1—2 gefd^cifte uub in biutne Sdjeibeu gefdjnittene 
Surfen ba^u mtb nad) ©efdnuacf uori) ein tueitig Gjfig. 



f>ering3=«Sauce 51 t ©upjjenfleifrf) 


I Süffel Satter briifjt man mit 1 
gcljacfteit gering (ber abgemeidjt, abgewogen 
marb.i, 1 Quartier SBoutÜon unb ettoaS 
rd) unb gie^t bie Sauce burd) ein 
gefdjnittene Sitppenfleifd). 




Q uff et 9 Jiel)l, giebt 1 feilt 
unb non beu ©raten befreit 
:oitenf 8 ure bagu, fod)t ?Ule* 

ba§ in S 







©(tuet. 

1 graften Löffel Sutter 6 rüf)t man mit ! Süffel 5 )Jie£)t in einer 
Mafferoüe, uerbiiimt bie* mit 1 Quartier ^yifd^bmitltun unb eben fo 
nie! SSJaffer, fod)t e* mit et um* ßmiebel, S a ls, Pfeffer, grüner ^peteiv 
fitic unb Gitrouenrcöale bitrd), giebt ßitronenfäure ober (Sffig nad) 
©efdnnacf baju, ftreicftt bie Sauce burd) ein Sieb, Xegirt fie mit 2—3 
Gigelb ( 30 ) unb [teilt fie bi* pin ©ebraueb Ijeift ( 31 ). 







4b5. 

12—]5 -Stvebfe fodjt man in Satjiuaffer gar, Brief)! ba* pfeifet) 
au* Sdjuüinsen unb Scbeeren, entfernt bie ©alle au* beu ftörpent 
unb [tönt bie Seiber fammt beu übrigen Schalen unb 2 Süffeln Sutter 
im SRörfer fein, tfjut fie in bie WafieroUc unb fd)toi|t fie mit einigen 
'"eit ^uüebelu, Sellerie unb -äßeterflKe 
10 2Jünuten, riüm 1 Süffel 9JM)l baju, giebt 1 / 2 Stof fräftige xaua* 
ober f pülmerbrülie bajit, läßt Sl(le§ orbentiid) burd)!ocf)en, ftreidjt bie 
Sauce burd) ein Sieb, tttfirjt fie mit etma* meinem Pfeffer unb 
Gitronenfaft, legirt fie mit 2—3 ©ibottern (30), tffnt ba* Hein 
geidniitteue [yleifdj ber Scfjeeren unb Sd)tuänje Gin ein unb fernirt fie 
SU .pübuern, Ahilbfleifd), Spargel, Slumcnfolil, ^ifdjpubbiug, Spinat- 
pubbing u. [. tu. 

450. $iü=©<tuce. 

3u Vg s 3fb. Sutter voerbeu 2 ©Hlöfiel 9JieljI l)dlgelb gefd)UnlU, 
mit 2 Gplöffeln füpeut Sd^mant unb eben fo oiel äBeineffig üerriiljrt 
unb mit einem fnappeit V® Stof träftiger [vleifd)britl)e su einer bicf= 
licfyen Sauce oerfod)t. hierauf tu erben 2 Gplöffel fein getjaefter ®ill 
binsugefiigt, mit meldiem bie Sauce, bie ju ge!od)tem 
fvifdjer Einige unb Jifcf) oorsiiglicl) ift, uidjt meljr sunt Äoc^en gebrad&t 







:Higa’f(gc*3 .vuicfilmcfi. 


9 
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VIII. $lbtfceifuna. 


Cber ber Sill wirb oon beit Stengeln befreit (etwa 3 ! 
genügen für 6 Sßenonen), abgefpiilt, fein geftadt imb mit 1 
Souitton ca. 10 SRinuten gefoeftt. 35amt briiftt mau 1 ©ftlöi 

mit 1 Sfteetöffet SKeftf, giebt 1 XI>celüffef 3ucfer, 1—2 
@fjtq, bie Sitfbrübe unb @at* nach ©efdnnad ba^u, focht dl 


, , f , , / 1 P ’ V'' 

ig, bie Sittbrüfte unb @al^ uad) ©ejdpnatf baju, foeftt S J 
unb fmüvt bie Sauce fteift über jerfcftitittenem Jleifd). 

457. s JJint)ounaifcn=Scuicc. 





Quartier 
1 JBurter 



mit 


3 Bart gefoeftte Sigelh ftreidjt man bitrd) ein Sieb, oermengt fie 


rohen 



unb 



unmerfort 



tropfeuwene 





m 


1 /, ) Quartier frifeftes ^ronenceröi ftiupi unb fügt gulefet ©alj, weiften 
^ffeffer, (3uder uttb Senf) unb fo nie! (Siti 
SSeineffig ftiuju, baft bie äRaftmmatfe einen fräftigen ©efdnnad bat. 

~ ™ ber 9Wat)onnaifen=Sancen ift 

unuiges Stühren, bas woftl 1 Stunbe in Slnfprud) nimmt. 

Ober man fcftwiftt 1 Sfteetöffet SDteftl mit 1 reidjtkfteu 
SBrooencerüt auf einer fßfaitne unter fortmäbrenbent 9iftftreu i wobei 






'VOtt/v 


e 






» » 


man einige tropfen 



er 


0t) 9^ 




am tn eine 


©Rüffel, oermifeftt fie mit 3 toften liigelb, rüftrt bann tropfenweife 
1 L Quartier ’jßrooenceröt tjinju unb giebt |d) lieft tieft ©alj, weiften 

unb Senf) uub ©itrouenfänre ober SBeineffig uad) 

©ejeftmarf baju. 

458. 9JJerrretfifl=Sauce )tt Sitppenilcifrfi. 




i Quartier fette üoomUon ttnvu mit 1 ü 
1 Ifieetöffet ü)M)t bufdjgefoc^t, uad) 'Belieben 3 uc f° r (aurf» 
unb 1 Söffet füfjer Sifjmaut tjinjugefiigt, mit 1 Keinen 
{jenem ÜFfeerrettig buvdögefiitet unb i t 3uppenfleifd) ferturt 



451». SRecvretttfl au »vifdieu, CsjaUctt u. 


Isine Meine Stange Meerrettig mirb gerieben, mit 1 


9 O m 



faurem 

djmaut, einer fßvife Salj, ßudfer utib Sffig itaei) ©efdmtad uerviiln't. 

460. s J3lorrf)cI=®autc. 



Süfordfteln werben Pom Sanbe buveft mdjticftes Spülen in rattern 
SBaffer gereinigt, abgebrüftt unb nodft fo lange gefpiitt, bis bas Söaffev 
!(ar bleibt ( 268). Sann werben fie in Scfteibcftcn gefeftnitten ober grö 
jerftadt, mit 1 üöffel SButter, etwas 53ouilton r fein geftadter grüner 
^ßeterfifie, etwas geftoftenem weiften Pfeffer (aneft geriebener 9JcuSfatnuft) 
in ca. ®/ 4 ©tunben meid) kebiinftet. 3n eine mit Souitton bereitete 
ffiinbrennc .126.1)) timt man bie SDIordietn unb bie Sauce, in welcher 




Saucen. 


13t 


biefetben tiefodjt mürben uttb l Söffet faureit Schmant, focht fie 
orbentüdj bnrdj, giebt Satj, ©itronenfäure ober etwas $Rot£)= ober 
SBeifjwein bap itnb teairt bie Sauce, wenn fie feiner fein foll, mit 
2—3 ©ibottern (30). 


461. $etcrflliett=Sauce. 


(Sine tüd)tige .'panb Sott junger, grüner fßeterfuie tuivb uom 
Stengel befreit, gewafdjen itnb fein gebarft. SDatm bereitet man eine 
bette ©inbrenne (26), giebt bie fßeterfilie baju unb »erfocht beibeS mit 
1 Quartier träftiger 93oititton ju einer fämigen Sauce, bie man itaef) 
belieben nodi mit 2 ©ibottern legirt (80). 



462. 9fentoulaöen=Sauce. 

■ * 

4—5 I)art gefod)re Eigelb Werben burd) ein §aavfieb u 
mit 1 rolien ©igetb unb 4—5 ©jjtöffetn feinem fjirooenceröl tropfen¬ 
weife ftar gerührt (457), 3 Sorbetten (rein gewafdjen, entgrätet unb 
fein gefjadt), grüne fßeterftlie, (SDitt, Ät reffe, ©ftragon ic.) feiner ßuefer, 
Pfeffer, etwas fein geftofjene kapern, 1 Söffe! pgeridjteter Senf bajn 
getban unb mit ©ffig fo weit »erbümtt, baff fidj eine fämige Sauce 
imbet. Sie bätt fid) an einem füllten Drt B—14 i£age unb wirb ju 
Scftittfett, ßunge, faltem traten, hart gefodjten ©ieru ic. feroirt. 


463. Sauce ju OiiitiicvbratcH. 

©ine braune ©inbrenne (26 c) wirb mit 1 Quartier Souitton, 
etwas JperingSmüd), 1 fein geijaeften ßwiebel unb 1 ©tafe iHotbwein 
burdigefodit, burdjgetaffen (29) unb p fRinberbrateit feroirt. 


464. Saitvc Sauce 51 t faltem traten. 

ßu einer laffe faurent Schmant rftbrt man einen 
gering ober .öeringSnti(d), etwas ©ffig, ßueter ittib ißfeffer. 



465. SatbeUeitsSauce. 


'Jüan bereitet eine weifte Einbrenne i26b) mit */ s Stof ©ouitton, 
tl)ut 4—6 ausgegrätete unb fein geljadte Sorbetten unb 1 Keine ßwiebel 
hinein unb lägt es gar büitften, ftreidit bie Sauce burd) ein Sieb, 
(äüt fie wieber auffodjen unb leg irt (30) fie mit 2, in einigen Süffeln 


lägt fie wieber auffod) 
äeigweiu serftopften ©ibottern. 



and) Eitroneniänre unb einige fein gebaette .kapern. 


(30) fie mit 2, tu einigen 
Statt beS Seines nimmt matt 







466. Äaite Savöcllcn* Sauce ju »ijc®* 



(jaUcrt 


i Part getackte t&tgeto mer 
1 roljcu Sigetb, 2—3 Söffelu px 
rein gemafdjene, tum bat ©raten 
©arbeiten uub 1 Sfjeelöffe! i 
mit Sffig Her 





ein reinem 1 
(457) 
uub 


ieb geftridjett, mit 







t 


6—8 




leijr feilt ge 
und) ©efdjntad 


1 

1 


467. 





uuö umvmc Seuf=Sauce 511 % 



t 




JC. 





o i)uu geiuujic v^iuuuev merbcu burd) ein ©ieb gerieben, mit 1 ropen 
;tb, 1 Speelöffc! präparirtcm ©enf (20) mb etma£ ßucfer oer^ 

1—2 Söffe! ^Sronencerö! nnb ju!e|t (Sffig ober 
töapern itacf) ©cfdjmad piujugeriiprt. 

nur marinen ©enffauce fdjmi|t man 1 guten ffijjlöffe! Satter mit 
Söffet AUep! pellgetblid), gießt 1 Söffe! fauren ©djmant uub 
Quartier |ette ^!ei)d)brül)e ober JyifdjbouiUon baju, fodjt SU!c> 
g burd) f rittjrt 1—2 Sin fei ©euf, Salj uub eine Sßrife ßuder 
uad) ©cfdjmad bagit, mürjt fie mit ßitroneufäure ober Sffig uub 
leqirt bie Sauce, meint fie feiner fein jolf, mit 2 Sibottern (30i. 



4 <» 8 . 2 ;oniatcu=Sauce 


5—8 


jt 




entfernt, mit etmas 

uub meinem Pfeffer 
einen Qurcpfcptag 
einer, mit 1 C 
angetummt. 







in .pälften gert^eilt, bie ©ainenförner 

; uub 1 L Quartier Souilluu, etmas 

* * 

mnepfeffer) meid) gebünftet (28); burd) 
gerieben, 1 ©tas Söeiit pingugetljan uub mit 
ier Souitfon bereiteten meinen Siubreuue (26b' 





Trüffel* Sauce. 



4 






Sine braune Siubreuue (26c) öerbüunt man mit 1 S 
SouiUou uub i ©la^ tVcabcira, toept fie mit eingemadpeu ^erfdinittenen 

etmab Sitrouenfäure 

Tyrtfcfje Trüffeln merbcu erft ganj biiitn abgefepätt, in 
gefdinitteu uub in Siotpmeiu uub Souilton meid) gebünftet uub bann 

.:enue gegeben. 

rrüffetii mtiffen 24 ©tuitbeu in SBaffer meidjen, 
merbcu bann bituu abgefd)ält, mit Ütotpmeiu meid) gebünftet uub auf 
e 3!rt, mie bie eingemad)teu, jur Sauce gegeben. 


mte 



ft 




r\+V 









1 o o 
.1 Oö 


auceii- 




=®aucc. 


2—8 grojje (ober 5 deine) gtoicMn fdjaft man ab, idjncibct fie 
tu 3rf)ci6cn ttttb idpoifel fie auf gciinbem fetter mit menig JButtev, 

i * ^ r* / / / * f l J / f * c ** / j ff* r* -/pi / fwi / 1 / c 

I | 1 w 4 4 .1 A Al U I ^ tM-I I * 14 A ,4. j'fc 4 t ■« \4 1 A4 Al4 4 -4 4 * A it4 t U 4 14> 1 I li 4 4 1 .4 4>4i A I 411 >jt I 4 1 IH A.A 4 * 


t§ fie ge(blid) unb ganj meid) fiitb, riifjrt 1 (Sjglöffe! ÜDM)! baju, 
ißt bie§ nod) einige 9Jtat auffteigen unb foeßt e3 mit Saig, Pfeffer 

itS Vittff ’fKmtrffiW Si>V*i a l ? AtitA eli 4 - fÄm + An •kiitrS Ua 


unb fo ütef 53oittüon, baß e§ eine red)t feimtge Sauce 
bnrd) ein Sieb unb feroirt fie git geformtem V 





Ite 





llirfdjen, Srbbeereit, Himbeeren, 3of)cmni3beerett ober 
beeren merben mit SEaffer (auf 1 l£f)eit Leeren ca. 2 Steile 
ßimmet ober ößtronenfdjale unb Qvt&w nad) ©efdjmad 
unb mit in SEBaffcr au§gerü£)rtem Äartoffelme'fjt augetummt (26) 
bie Sauce flar fein, mirb fie bnrd) ein Sieb geftri 

Srangbeeren merben ebenfo bereitet, Perlaugen aber üjrer 
Säure menen mehr Rufafe pon SEBaffer. 






jV 



‘> 



=®auce. 


i 



Sdimaut ober ivifdie SDltldj mirb mit einem l 1 ;., bis 
2 3oll fangen 2 tuet geftojjeuer SBaniUe (9) unb 1—2 
aufaefodit. 4 6 (Sibottci- ftopft man gar, berbiinnt fie mit ein paar 









W 


d)mant, giebt fie bann jit bem übrigen 
dimant unb läßt fie unter fortrocifjreubein Stopfen aufmatteu. 

ju fparen, tumntt man bie SDäfd) mit 1 j 2 Sdjeetöffe! 
auSgerüljrtem Sartoffelmefd an unb tegtrt fie mit 
2—3 mit ßncter flaumig gerührten (Sibotteru (30). 






47H. äöcit Maunt=€ancc. 



etma* 




JA 


l 1 /., Cuartier meinen SSBein, l j 2 Quartier SBaffer, 
, 1 Stüdcbeit 3tmmet unb Qnätx nad) ©efc^mad gut 
öurdj, ftttrirt bie Sörit^e unb fe|t fie mieber jitm Socken; atöbann 
ttopft mau 4 ganje CSier unb 2 ßtgelb vedit ftarf mit einem Sdjaurn^ 
fl Opfer, fegt ein paar Söffe! fodjenbeii SÜJein bajit f fließt biefe ÖJiaffe 
unter beftänbigent Stopfen ^it bem übrigen SBetu, 
nur ein menig aufmaüeit, fonft gerinnen bie (Sier unb giebt bie Sauce 
ßeiß jur STafcI. ^itr 10—12 s |?erfonen. 



e§ 




4 >(irifer Scittföitce 



8 2ö 



fd)lägt V« 

e 


<-n 





tof Sgerrt) mit 6 Sotb 3 uc ^ er ^ 6 

Reiter bi§ ntnt Stadien 




unb 

unb 
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VIII. 5fbttict(uiig. 


viU)tt bann fd)neil 6 ©jjlüffel ju Sdiaum gefdjlagenen ©djmattt unter 
bie Sauce, weldie fofort ^it 2i|’dj gegeben werben muff. 

©ine ber feinfteu Saucen ju allen warmen fßubbiug*. $ür 
6 fßerfoneit. 


475. Satutfjon=®aucc. 

©ine i?(rt iötetnfdjaumfauce, bocfi nimmt man ftau beS ÄiJeifiweineS 
■.(Jalaga ober SQlabeira. SDtau tEjnt 3 ganjc ©ier unb 2—3 ©ibottcr 
in ein &effdd)en, gicbt bie fein abgefdjältc Sdjaale 1 ©itrone ober 
Crange, 1 Stiicf ; immet unb ßutfer nadi Ökjdjmad baju, rüfjrt Üllles 
gut fdjaumig, giefjt 1 Cuartter äßalaga ober füfabeira baju unb 
fdEjlägt bie äRifdjung mit einem Sdjaumbejen auf geliubem geuer ju 
indem Sdjaum, bis bie Sauce ju [teigen beginnt — unb giebt fie 
heift ju feinen SRefilfpeifen, bie einer fräftigen ßutfiat bebiirfen. 






IX. 9l6tl)ciluug. 





"Ikm einem Jerfcl liacft man Hopf nnb Jitf$e ab, (oft alle Httodjen 
bebutjam beraum, miifdjt e* tauber nnb beftreut e§ mit Saig. 3n* 

jmiid)en bereitet man non x / ä 5ß T „. _ 

eine demlid) meid)e Jarce (195), ftreidjt fic auf bie innere Seite bcs 
Tyerfclv nnb nertbeilt barauf fjart gefodjte ®er, fein gefjaefte Sar* 
ii, ;lunge, Sdiinfcn (in nid)t jn feine Sdjctbeit gefdjnitten), Hapern, 
fanve Saramifen, (Furien, gefodjte, eine Sifadjt in ßuefer uub (Sffig 
gelegene Seelen >c. — Dann wirb e& oorfidjtig jufaimnengeroIÖ-, mit 
Sinbfabeit darf umbuitbeu, in ein Jud) genudelt, tu SBaffer mit Saig, 
©enmrgen, Lorbeerblatt nnb 1 ;>mtebel 2—3 Stunben gar gefodjt, 
gleid) jmifdjen 2 Sretter gelegt uub mit einem Stein ficfcfjwert. Slin 
anberen Jage mirb bie Stoulabc tum Jitd) nnb Sinbfaben befreit, in 
Sdjctbeit gefdjnitteu uub mit Llc^pie (133) ober einer 
Sauce feroirt. Hopf nnb Jupe fönnen jnm ©adert (480) 
merben. 

(Sine Sdjmeinefdjmarte, bie man mit jctroaS Jett oom Srateu 
gelöft, tarnt and) jur Stoulabe oerbraurtjt merben. Sie mirb mit Saij 
uub Sßfeffer eingerieben, mie bie Jerfetroulabc gefüllt nnb gerollt, nur 
mun fit', beoor fic unter bie fBrcffe fontmt, fein: meid) gefodjt merben, 
meil bie Sdpoarte, iobalb fic fall ift, hart mirb. 



477. 



1 gehaltener Äalb§fopf, non bem ber Üiregen ausgenonnneji, 
i aüko merben blaiuiiirt (27 1 , mit 2 s Efb. buvdnunrin'euein Srf))neim v - 
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IX. 'Xbtijeilmtg. 


4 






Munkiben, (datierte, dürfte, galten. 


187 



:t, ötttju unb läfit eS tu 2 


o 

o 


timöcn meid) fodjeit 


(Mandftüde legt mau in eine grarm (13), entfettet bie S8rit§e unb 
fie burd) ein tu heifjem iBaffer auSgebriihtes lud) über öaS Jyleml) 
Sin Stelle bet ftatbäfüfie fann mau 2 Votf) (Gelatine gitm 


tte 

•m 




:rt 


oerwenbeu. 


481. Scbevttmtft. 


Wan treibt eine rohe ©d)WeinS= unb Kalbsleber bttrd) bie ^Ieifd)= 
l)acfmafd)me unb ftreklrf fie buvd) ein Sieb. Öunge, §erg unb bei* gehaltene 
Kopf bes ©djweineS (nun bem ber Stegen ausgenommen) unb einige s ^fb. 
fönt 33aud)flciid) werben, mit 26 aff er bebedt, aufgelegt, gefd)äumt, Saig 

r ^injugeffigt unb in 2—3 Stunben meid) gefodit. ®as 



unb Pfeffer tjtnjitgcftißt unb tu 2—3 ©tunben weicl) gefod)t. 35aS 
Tvett bont Kopf wirb fein würfelig geidjuitteu, alles übrige fffetfd) fein 
gebaeft, mit ber geriebenen Seher (ober Jyleifdj unb Seher burd) bie 
afdiine getrieben), Salj, Pfeffer unb (Sewitrg, ! geriebenen ßwiebel, 
etwas pufoerifirtem Wajorart, Tfjbntian, etwas geriebener ©itronenfdjale 
gewürgt uitb mit etwas ^leitdjbrübe burd)gerül)rt. ®iefe jyaree füllt 
man in fauber gereinigte, in - uitb auSWenbig mit ©alg abgertebene 
SdiweinSbänne nidjt ju reit, binbet bie SBitrfte in beliebiger Sänge 
ab, burd)fttd)t fie mit einer Wabel unb läfit fie r / 4 — 1 / 2 Stitnbe in 
fiebenbeut ©algwaffer gar fodien. S)amt werben fie mit faßten SBaffet 
abgefpült, abgetrorfnet unb an einem luftigen Ort fjängenb aufbeWahrt. 
Sie in breite Schwarte gefüllte SSitrft wirb gwijtfjcn 2 Sretter gelegt 
unb bcirijWett. Sinige läge geräuchert f)ält bie bümte Seberwurft fiel) 
länger frikl). . f 

12. Si'tfec 8cbcrnmr|*t. 

2 Kalbslebern werben halb gar gefod)t, fein gerieben nnb bitrdj 
ein Sieb getrieben, (vit^wikfjen werben G (rier in einer ©djüffel mit 
etwas guefer gar gerührt, */ t Stof fixier Schmant baju gegoffeit unb 
mit 1 s ^fb. fein gebaeftent ©chweinSflaunt, ©alg, e 
1 geriebenen Süüebel, etwas pulberiftrtem ÜDtajjoran unb Shüntian, 
nad) 2ielie6en and) mit */, ^Jfb. diofinen unb Korinthen (7), 2 Adanb 
Poll SRet&brob unb ber Seber gut bermifdjt. ®xefe ^Jarce muh 15 bis 
2o SÜiinuten fteljen, bis bas SReibbrob quillt unb muh baS ^HuSfebeit 
ooit birfem ^fannfudjenteig tjabeu. (vft bie Waffe gu 

man fie mit Wild). Wtdjbeni fie in gut gereinigte ©ebärme gefüllt, 
werben bie SBnrfte in lauwarmes SBaffer gelegt, mit einer Spirfuaöel 
burd)ftori)en unb und) bem Woment bes K’od)enS 8 Wiuuteu gefod)t. 
Krfaltet werben fie in ®utter gebraten. 

483. 

1 3tof ©erftcttfliiibc wirb m SSaffer vcd)t t>icf itiib weid) cjefodjt 

jenem Schweinefett buvdjgerüljrt. 3amt 






* * 

9 nt 




ov 


unb mit 1 s l>ib. aus 
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IX. 



0 



invjt man hie Wriinc erteilten, giebt ba^it 1 fnappeg ©tot burdjgcpebtefc 
©chweincblut, hie Pom auggefdjmolgenen Jyett uadigebiiebenen (Brienen, 
2alg, 2 geriebene ^wiebeln, pulperifirten Sölajuraii, Jljinuiau, fein 
geftofjeuen Pfeffer, engl, ©emitrg, 1 fl?vife ^ucter unb 1 abgeriebene 
(Mtronenfdjalc. 9iad)bem 81 (feg grünblich burdjgemifdjt, füllt man hie 
s JWafte in faubere 3)änuc uuh tud)t fie in gefallenem Gaffer, big fiel) 
beim .vnneinftedjen fein ®Iut mehr geigt. 



184. 

3n 5 '4>fh. magerem, gutem ©d)weuiefleifd) tarn heften uinii 
traten) ltimmt man I. fUfh. feften Stippenipctf unb treibt eg hurd) 
hie .paefmafebine (22). 55er ©pect fann auch fein würfelig gefdjnitten 
werben. J5agu giebt man ca. 5 iiotb Saig, etwas grob geftofienen 
eiben Sßfefier, l SKefferfpiije Salpeter unb ; Inder, verarbeitet 81 lieg 
tiidjtig nub füllt eg feljr feft in gereinigte, gut getinifferte, bitfc Jyett* 
härme, bängt hiefe an ©taugen 2 Jage in ein luftigeg ©ewülbe unb 
bann auf 10—14 Jage in hie Waudjfammer. Wegen $nbe her Wämser- 
^it wirb Sadjbnlherftraud) augejünbet, helfen Stand) ben SBiivften 
einen angenebmen 81eigefd)inacf giebt. 





i eitbecf'id)c SSurft 

s 3Jian treibt ilitnb^ unb ©djlneiueflcifd) ju gleieben 1 heilen, ungefähr 
r> fßfb., bnrdj hie A^anuafcbiue (22), febneihet 6 fßfb. jrifeben ©ped 
fein univfelig, nimmt 1 li'fdoffel ©alpeter, 5 (Sfjlöffcl SBaffer, 2 ti'fdoffel 
^feffer, legt biefeg gu hem Jleifd) unh fnetet eg 1 ©tunhe, läpt eg bann 
hie Wacht oerheeft fteben unb fnetet eg am anberen s JJfoxgen lnieher 
1 ©tunhe. (Sine fcbmale, lange Cdjfenblafe mirh mit Woggenmebl 
ftarf gerieben unh hie SJtaffe bineingefüdt; hod) muß hieielbe febr 
feft geftopfr inerbnt, bamit feine Stift basmifeben bleibt, moraitf man 
fie abbiitbet, 24 ©timhen in ©alsfleifcbfafe legt unb! bann 14 Jage 
in Waucfi bängt 





tan treibt 6 s ^fh. robeg ©cbuieiuefleifd) hurcl) hie jpadmafd)ine 
(22), fdjncihet l'/.> 'ßfh. frifdjen rohen ©ped fein würfelig uuh tf)ut 
ihn jur Pfaffe, legt Saig unb Pfeffer itad) Wefcbmad bagu uuh tun> 
bünnt fie mit fräfttger Bouillon, bannt hie SSnrft beim traten. itidn 
hart wirb. ÜBeiiu ©cbraudje giept man ettuag Jini ff er in hie ranne, 
focht hie SBurft ein Wenig weich, brät fie bann mit SBntter unb biird)- 
fie mit einer Wahei. 

Sie fann and) wie hie vorige geräuchert werben. 




Woul ab cu, ©alterte, dürfte, galten. 



487. SBvatnmvft olntc Beirut c. 

1 pfb. magere# Stfjmeinefleifd) unb ein fnappe* 1 0 i! . r ^ne 









treibt man 2mal bittet) bie 7yleifcf)t)acfiitaicf)ine (22), triebt Salj, feinen 

geljadte trauter nad) 
®cfd)mad öagn, rüljrt StUcS gut burd) einanber, befeuchtet bie SJiaffe 
mit einigen Söffelu Sßetpioeiu ober leichtem SBier, tbut fie auf ein, 
mit SDMjl beftteilten 33rett unb formt mit ben Rauben Keine, nicht ju 
biefe SBitrftdjen, bie mau neben einanber in fiebenbe Sutter legt itub 
bie Pfanne mäbrenb be§ Söratens l)iu unb bet yie§t, bamit bie SSürfte 
auf alten Seiten burdibtateu. — Watt giebt fie jit gef mitten öolfnen, 
Sauerfobl k. 

Jr 

488. ©lutttmrft. 



3)ian fängt baS $3lut beim ©d)Iad)ten be§ ©djioeiiteS auf, flopft 
es gleid) mit bem Sdjaumbcfen, bi« es fall mirb, mib riil)rt es burd) 
ein Sieb. ®ute3 Sdjmeinefleifdb mirb meid] gefodjt unb mit ber 
€d)U>arte fein geljatft, Sperf tu feine Sßürfel gefrf)nitten (auf 6 pfb. 

ca. 2 pfb. Sped), mit io nie! ^ölnt nerbünut, bap e3 einen 
tneidjen SBrei bilbet, mit Saig, Pfeffer, nad) belieben and) ÜDtajoran 
unb aubeten ftrinttern gemürjt, nidjt jit feft in Sänne gefüllt itub in 
>affer ca. l / 2 ©tttnbe gefodjt. Uut ju erfaßten, ob bie SBurft 
gar ift, ftidjt man mit einet 9iabel l)inein, jeigt fidf) ttod) s ^Iut, fo 
uiup fie nod) fodjeu, bringt aber fyett aus ber Oeffmutg, fo ift fie 
fertig. ©eräud)ert fauu fie lange aitfbemabrt merbeit. 




U>0. galten. 




9)tan nimmt 2 Stof Sdjmeuteblut, läpt btttd) einen 
g, giept 1 2 Stof SO fit d) unb 1 Quartier Sfter, einige Löffel Söouitton, 
etmas abgeftaubeneg SPouittonfett, fein gebadteö Stieren fett unb einige 
üüffel Sc^toeinefdjmalg baju unb Köpft fo nie! 3toggenmel)l hinein, 
bap es stt einem leichten Äfümpentetg mirb. 3 U biefer SOfnffe legt 
man gefdjnitteneS Stierenfett, Sdjmeinäflaitmen, aud) Salj, englifdjeS 
©emütj unb Pfeffer itad) ®efd)iitacf Ijtitein, formt Palten (tnnbe 
mit ttaffen Rauben, legt fie in einen ©rapen mit fod)enbem äBaffet, 
tbut Sals baju unb läpt fie gar foefjen. 
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IX 9 



(Mattet, fdjueibet man fie tu ©djeifcn, brät fie in 33-uttcr röfdj 
mtb ferntet fie mit gebacfcuen Äepfeln ober 



4-01. ©ine aubere Slrt galten. 

! ©tof (Mftengrübe ftrirb mit SBaffer imb ©alj ju einem fteifen 
S8rei gefodjt; nad) beut (Malten bermtfdjt man bie @rii|e mit ca. 
2 ©tof burdjgefiebtem ©djuicinebtut, 1 Stof fDfiUI), 2 ^fb. fein toörfelig 
geknitterten @ri)tt>ein§flanmcn, 3—4 geLjacften ober geriebenen > 
pulOerifirtem SBtqorait, feinem Pfeffer, Sal; v (Sßofineu nnb ftorintben) 






nnb fo tuel 9ioggenmef)l, bajf e3 ein btefer Steig mirb, nietet 

, formt mit naffeu §anben grofje, tnnbe 93äHe mtb fod}t fie in 
ftebenbem ©aljtoaffer gar. (£$ bfirfen nietjt $u tuclc auf einmal fjtiteim 
gelegt merben, ba fie quellen. Sttan neriitdd, ob fie getriigenb gar finb, 
iubem man mit einer Oiabel bineinftidjt; quillt fein SAtut mef)r fjeraitS, 
finb fie fertig. Sann fjebt man fie mit beut ©diaumlotfel |erau§, 
fefjneibet fie nad) beut (Malten in ©dfetben, brat fie in ber Pfanne 
mit etmai iAutter rofeb nnb feroirt fie mit gebatfenen Slepfeln ober 

Sie Sauce faun and) mit 1 Löffel fanrem ©djmant 
augetummt roeröen (312). 





X. HfifJjeiluug. 



A. 



Piroggen unb 



41)2. 



stf? 








1 'pfb. üButter wirb mit faitem Sßafier mefjrriialS leidjt aus* 
gewafdjeu, auf ein Üeiutud) gelegt, orbeutlid) tvoefeu gebriidt, in 3 Xfjeile 
nctt>cilt uitb falt geftellt. ^uguufdjen bereitet man non 1 ^fb. SRcljI, 
;i , C imitier tattern SBaffer, 1 ©gelb unb 1 SpiüglaS 
Spiritus einen leig, bet* tiidjtig geflopft werben utuf, rollt 
aus, legt einen TbeÜ ber falten SButter in ftlodten auf ben Teig, )c 
il)ii wie ein (Souoert jufauuneu, rollt tl)it wieber mögtidjft biinn aus, 
wobei bie Butter aber nidjt lieroorfouunen barf 1 füllte biefeS bod) oor= 
foumtett, fo ftreut man gleid) etwas 9Jcel)l auf bie betreffenbe Stelle), 
belegt ißn mit bem 2. Jl)eil ber Satter unb wieberbott bieS Ser* 

* * * JF 

fahren and] mit bem 3. Tbctl bcrfelben. v > tneljr ber Seig fo aus* 
gerollt wirb, befto feinbliittriger wirb er. St mujj in einem falten 
'Kaum 2agS snoor bearbeitet, immer müglidjft laß ftefjeu unb in einem 
recht beigen Cf eit qebaefeu werben. 


euu 




1 ^fb. feines SOteljl wirb auf ein Surfbrett ge) di üttet, in ber tDcitte 



'tue vse 



gemadjt, 1 Si, 1 ffirife Sal 


2 i- / n 

<V / 'l 


uartier 






ix, 2 (Sglöffcl Stunt ober Spiritus lyiueuigetl)au, turn btefe SJtaffe 
mit ber §aub ju einem Teig oerarbeitet, bis er weid) unb fdpuiegfam 
ift. 3(uSgcrollt, wirb er mit : V 4 fßfb. auSgenmfdjener, falter SButter 
bearbeitet wie ber elfte Sutterteig. 
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414. Ißiroaflentcifl. 




i s 
/■_» 

io me 
wirb 1 

oertiieift, berfelEie 






s 



faurer 3d)inant wirb mit I (St 
gt, bag ber Xeig fiel) volle 
tu Keinen ^lodert auf ben 
gufaminengeflappt unb bie (Hutter 


Sei lt er 


t unb 



.teig 

(492). 





1 / 2 Gnartier fiijser ©djntant, x j 9 Gnartier SBajfer, 1 Stgefij 
Salj, Muiofatnufj werben mit 1 $ßfb. 93?cl)l tüchtig bunte 
mit 7- >ßfb. auSgetifafdpner Butter mie Sutterteig (492) 

490. (Sittfadpr £eit| %u $iraaßeit. 



unb 



1 / 



u Quartier ab ge Karte (Butter mirb §u 1 / 3 Quartier lautoarmer 
cf) gegriffen, bann fegt mau fo »iel $DW)l bagn, oag ber STetg ftd) 
bänn ausrollen lägt, fLopft il)n ftarf burdj, rollt iljn aus unb bearbeitet 
il)tt mie (Blätterteig, inbeitt man ilm breimaf gufammeufdjtägt unb mieber 
oou nettem auätollt. ®ie Piroggen merben in geflärter (Butter ober 
icm Siiereufett aebaefen (502). 




Quartier gec 
Quartier fiifier 





me 11 

, 1 VMl 

Ijingugefügt unb mit fo oiei (Dieljl 
löft ttttb rollen lägt (S§ ift be 
unb nid)) gu hart amuräbreu, ba 


3 U ©jjertfudjen. 

mirb git Scfjcium geridirt, 1 , bi« 
, 1 (Sgtöffel Sfe 

bearbeitet, bis er fid) ootu Süffel 
il)it am Ülbenö o 
ba§ 9)iel)( feljr nadtouillt 





■y 

Ö 


it bereiten 


498. Seid) ter 9J1 iirbtetfl 311 Ißirogtiw 

77 Gnartier JButter wirb ju Sei)a um gerührt, */ 4 G 
Sdimant, 1 @|IöffeI Stum ober Spiritus unb fo t»icl 

f baj) ber leig fid) rollen lägt ßc> ift 



1 










tfin am 



oor 



Äll 



fr*v 


499. (Stnfarfier DJlüröteifl 3 « Sturfjtfutfjcn 


1 




\ 1 * 



ä« 



atttn ger 



(ÜBaffer, 1 @i, 1 ©pitjg(a§ Sinnt ober Spiritus 
getfian, baf; matt ben leig auSrollen fattn. 


, 1 '/ 9 Quartier faires 
unb io oiel SJiel) 1 bagu 


500. feiner fliivbteio 3 U ^ru(fttfttd)en. 



Oer 



man mit 11 


I 4 / *2 



. feinem ßiufei 


i\ 3a(^ fcfiüttet auf ein Satfbrett, ntaeilt in bie 


i 



'■Piroggen, Tfeine mtb große fßajtcten, tJrifdf» unb ^leifd^möbinge. 
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'Hätte eine Vertiefung, t£jut 1 gaitjess tit unb 2 ©gelb, bie man ^erKopft 
(»at, Ijineiu, l ©oitjglas 9iuin ober Spiritus, l / 3 abgeriebene ©itronen 
fdjale, ein foettig 3innnt ftinein, giebt 1 fßfb. auSgetüafdjene barte Vutter 
baju unb Bearbeitet bie Waffe nun mit ben fmnbcii ju einem glatten, 
eibtgen Jeig unb fteilt ilm 1—2 Jage faft. 




Riffel piiluerifirten .3inmit, 1 fßrife fein geftogene s JJfuötntBliitlie bajit, 
ritl)rt SlfleS tiidftig fefiaumig, allmälid) ca. I 1 fßfb. Wel)l Ijinjiifiigenb. 


501. £>eieitteig p 







4 iioth ^reBfjefc werben aUtnäCtd) mit 1 / 2 Stof 
«ungerührt, 1 Theeloffe! Saig binjugefiigt, 2 s ^fb. ©fehl I)tn t yntdlopft # 
bis ber Xeig fiel] oont SJöffel löft unb blaut au3fie|t, bie Sdjüifel 
gugebeeft unb warm gef teilt. 3ft ber leig aufgegangen, wirb 1 /. > s f$fl>. 
au£gewafdjene, mit 2 (Stern git Schaum gerührte SButter liinetit 
gefl opft (etwa 10—15 SOcinuten lang). $iaä)bm ber Xetg nochmals 
aufgegangen, legt man ihn auf ein mit äJJeM beftreiltet ®rett, x 



ihn I) alBftn fl erbtet aus unb oer braucht ihn naefi SSorfdirift. 


502. Piroggen p fodjcn. 

Man Iaht Siierenfett in einem (Kranen fodjenb 
tijur fo üiel Sßiroggen hinein, bah einanber nicht 
non 6eiben Seiten golbgelb baden, hebt fie mit bem 
unb legt fie auf ein i'öfdwapier, bannt ba$ Jyett 


503. ^ivoggett im ©feit §u ücErfeit. 


heif] werben (21), 
berühren; Iaht fie 
anmlöffet beraub 




Stn \ 
bie bereiteten s ^ir 
einen jiemlidj, 
ift rathfam, erft 
man alle 


wirb mit einem 
ggeu ober hafteten 
= ober S° 
mit einem 


w 




tiicfdjcu ©pect 

barauf gelegt, 
a einen redft 
beu 0feil ,yt 


aBgericBeu 


unb 




504. ©infadje, Keine Piroggen. 

s Ufan rollt ben Xeip (496) auf einem Äacfbrett mit etwas ÜDtehl 
bfinn ans, legt bas §ad)ee ober eine beliebige anbere ^itKung (193, 
194) Ijdufdjenmeife 1 /„ tjaubbreit Pom Glaube in Keinen ^mifdfenräumen 
neben einanber, Kappt beit Porfteljenbeu Xeig bnriibcr, öriidt iljn (falb 
moubförmig um jebes §äufd)en feft an, fdjneibet bie fßiroggcu mit 
einem ß'udjenrab ait§ uub foetft fie in beigem 9äerenfett (502). 
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X. 'Abteilung. 


505. kleine feine ^ivoflgen. 

Butter- ober SDiürbtcig (492, 4981 mirb 2 mefferrürfenbief au£- 
gerollt, mit einer ®e|irn = ober italbgniilctjfarce (193) toie in 9er. 504 
angegeben, belegt, Meine Piroggen mit bem Äfudjeitrab anggefdimtten, 
mit Ei beftridjen nnb im beifeen Dfen qebaefen (503). 


500. .St(eine hafteten. 

Ter SButtcrteig (492, 495) mirb fittgerbief auSgeroflt, mit einer 
Sßaftetenform auSaeftodjen, anf ein leidjt mit ©perf abgeriebene* Sied) 
gelegt, mit Ei beftridjen nnb im bei feen Dfen in ca. 10—15 Minuten 
(503) golbgelb gebarfen. Wann mirb ba§ Wedel eben (f. n.) in ber Witte 
mit einem Meinen SReffer öeluitfam qelüft, ber leig ein menig cinqebriicEt, 


er oeijutiant geiogt, Der &etg em mentg eutgeor 
bie $arce 9h*. 193 ober 194 fjiucingefiilft nnb mteber mit bem Werfel- 
eben jugebeeft. Sing, tun bem ©eroiren werben bie hafteten nod) einmal 
anf einige 9Jänuten in beit Dfen gefdjobcn. 

Wie Sßaftctenform nutfe mit einem 9Iu*fterf)er oerfebeu fein, ber 
ba* Werfeid)eit bilbet, aber nüfet bi* an ben Soben reichen barf. ,§at 
411 an eine Jornt ofjne fo leben ?(n*fted)cr, io feilit man fiel) mit einem 

Meinen ©lafe. 

507. vmltmtoniH' üott Swttcrtctfl. 

9Jtan rollt ben ^Blätterteig (492, 493) J / 2 fiugerbtrf anc\ r ftid)t 
mit einem Meinen Siergln* runbe glatten au*, beftreiefjt fie mit jer* 
flopftem, mit 1 Söffet SBaffer oerbnnntent Et, Mappt fie $ufammen, 
legt fie auf ein Sied) (503), beftreidrf fie mit (Si nnb barft fie in 
einem jiemlid) beifeen Dfen golbgelb. Dber man benufet einen Sied)- 
am?feecber in Jform eiltet ^atbmonbei, nnb rollt bann ben Weig einen 
Meinen Ringer birf auö. ©ie bienen jmn (Warnirm üerfdiiebener ©üeifen. 




508. 

1 Meiner ftopf 3Beifefol)( mirb ooin Stnut! nnb nun ben Slufjen- 
blättcrn befreit, fein gedurft, mit 1 Söffe! (Butter, ©al§ nnb etma^ 
feinem Pfeffer bei forünaferenbem 9iitbren anf Meinem geuer meid) 
gebunftet, bann mit 2—3 gart gefuchten, gefjadten Eiern oermifdjt. 
Wer ähirbteig 9er. 498 mtrb 2 nteffermdenbid lauSgerollt, narf) Eingabe 
in 9h*. 504 mit ber ftol)lfarce gefüllt, mit Ei beftridjen nnb im aicmlid) 



betfeeit Dfen golbgeio ge 

Wie Moblpivoggen tonnen and) in fyett gefodit merben, boeb mufe 
bann ber Weig 9h. 496 oermaubt merben. 




'■Piroggen, fleitie nnb grogc hafteten, imb ^ieifctoubbinge 
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509. lll)ampiöttou§=^aftctd)cit. 

3« Sdjeiben gcfdjntttcne (Sljampignon* (265) lafet man in Sutter 
meid) bitnften, nimmt ftc ()erau*, beträufelt fie mit (Sitrouenfäure, ritljrt 
iu bie Satter i iiöffcl s ))k\)l r ba* man barin bräunen iäfit, giebt etmae 
träftige Souittou baju, miivjt bie Srüfje mit einer 3Refferfpt|e Pfeffer, 
1 ^Jrife fein geftojgener 3)hi§fatb(iitf)e nnb bem etwa itod) nütfjigen 
alj, tl)ut bie ßfjamtngmm* hinein, läfjt fie einmal aufb<$en uub 
füllt fie in bie öorber fertig gebacfenen ^aftetdjen 9ir. 506, nadjbem 
man beit ÜDecfel berau^gefd}uitten, ben man bann mieber barauf (egt 

510. ÄolbUttt). 

2 (Sier jertlopft man mit Quartier SB off er, tnetet jo viel 
v .D(d)t Ijineiit, baff e§ ein jiemltcf) fefter 2eig wirb, rollt ilju bünn aul, 
belegt it»n mit Keinen ftöufdjen $leifdf)farce n. u.), formt iel)v Meine 
Piroggen uitb fodjt fie ca. 10—15 ^Minuten in ©aljwaffer, tjebt fie 
oorfirfjtig mit einem ©djaumlöffel auf eine ©djiifjel uub fcruirt fie 
lieifi tmr ber SBouillon mit ©al;t uub feinem Pfeffer. 

ßur garce Ijacft man */ 4 s J>fb. rotje* meidjeä Siinbfleifd) (am 
beften oom fjikt) mit 1—1ißfb. ÄalbSnierenfett fetjr fein (22), ner= 
mijd)t e§ mit einer fein gebadeten, in Söutter gebratenen ßnuebel, etma§ 
fetter SBouillon, ©a(,) uub feinem Pfeffer nad) 05c|d)iuacf; ober man 
bereitet eine fjarce oou .Stalbfleifd) uttb .Oering nad) 9iv. 157. 

511. ^elmcnien mit pljcn. 

Reifee getrodnete ^ßiljc mfifdjt man mit SBaffer, !od)t fie meid), 
haeft fie fein nnb häuftet ftc mit 1 Löffel Sutter, 1 fein ge(;atften 
ßmiebel, @aLj uub Pfeffer gar, "(äf;t fte erlaften, rüf)rt 1—2 (Siet baju 
uub bereitet Heine Piroggen nad) 9Jr. 510, tud)t biefe iu ©afjmaffer 
gar, itbergiefjt fie mit au§gefd)moljener Sutter itub ieruirt fie l)eip. 

512. Siftftcaai, <ffeine mit Vad)3>. 

1 '4>rb. .V)ed)t wirb oou .^ant nnb (%äteu befreit, fein geljacft, 
mit ! Löffel Butter, ©atj, feinem Pfeffer nnb geriebener 3Jdnsfatiutft 
gar gebünftet (Sitten gefeit*, ÜOfitrb « ober Ätterteig (501, 498, 493) 
rollt man au*, itidu fleine runbe ftueben au*, legt ettoaS ^arce ijineiu, 
eine Sd)eibr yadi* barauf, flatu’t fie pjammen, beftreidit fie mit @i 
nnb bädt fie im Ofen (503). 

513. Söarenifi (Duarftiivoflgcn). 

SÜtan bereitet einen leig tote ju Atolbimt) (510), rollt il)it au*, 
»ttwifdjt 1 1 j., s ^fb. frifd)e .fiäfewilrf) (Quart) mit ©alj uttb 2—3 Süffeln 

Dtion’fdieS Storf)buc9. 10 
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:r mul) 



- U'Vl t 


faurt’iu Sdjnumt (ober 3—4 (Sierit) unb 
batwn Heine ,§äufd)eit auf beu Xeig, ftirfjt Piroggen aus, forijt fie in 
Saljwaffer wie bie Holöitttus unb feroirt fte mit fauvent Schmant ober 
auSgejcpmoljener Putter. 

Xie SBarenüi fönnen and) mit Pflaumenmus ober ausgefteintert, 
eingegutfertett .ftirfdjen gefüllt werben. 


514. Bttttufdj«. 

Wau bereitet einen fpefett = (501) ober Witrbteig (498), rollt il)tt 
bünn aus, ftid)t runbe Äudjen aus, tneift bie Seiten runb lienttn ein, 
täjjt bie Ähtdjeit attfgefien, belegt bie Witte mit fein gepadten, gebratenen 
ßwiebeht, beftreidp fie mit (Si ttub bätft fie im beigen Qfen (503). 

Statt mit 3tt>iebeln belegt man fie and) mit Ääfemifd), bie burdj 
ein Sieb gerieben, mit etwas faureitt Sdjmant, 1—2 (Stern, ^uder 
unb nach Gefallen and) mit fftofinen oermifdjt tuirb. 


515. Spccffucfjeit. 

Plan nimmt 2 Xpeile Sped unb 1 Xljeit fylcifd) non geraudjertem 
ober aud) wenig gefod)tem Scpinfeit, fdjneibet ipu fein würfelig ober in 
feine bmtne Sdjeibcpen unb rüprt ipu mit feinem Pfeffer, unb wenn 
man es gern pat, aud) mit fein gefdfnittenen ^wiebeln bttrd); piept 
legt mau ausgeterute Poftiten unb gereinigte itoriutt)en (71 baju. 

ÜDer Würbteig (497) ober Putterteig (493) wirb 2 mefferrüefem 
bicl auSgerollt, ein Üöffel ooit bem gemifd)ten fyitUfel barauf gelegt, 
ber ieig iibergefdjlagen, Ijalbmonbartig feft angebrüeft unb mit bem 
Ä'ucpeurab auSgefcpnitten, mit geHopftem (Si beftridjcit, mit einer Spid 
gäbet mehrmals burd)ftod)en, bamit ber Jeig nid)t ,yi btafig wirb unb 
in einem gut gepeigten Ofen golbgelb gebadeit (508). Hefenteig (501) 
wirb 1 / 2 ftngerbid auSgerollt ttttb ebeuio oerwaubt. 


51C. ^oiitm ntovcicu uitcbct*. 


2 ISier Hopft man mit 1 Xpeelöffel Salj, gtebt 1 Ouartier Wild) 
ober SBaffer baju. Hopft 1 Quartier 3i5eijenmel)l ftarf Ipuetu unb 
oerbüuut beu Xeig mit nod) 1 reid)lid)cu Quartier SSaffer, biidt große 
bitnne pfattnfuepen (637) auf einer Seite, legt fie ringeln, bie braune 
Seite• uad) oben, auf ein Prett, legt 1 Söffet ooll ^leifdjfarce (194) 
in jeben pfannfurijen, fd)lngt iljn cotwertförmig pfantmeit, Wiifjlt ipn 
in (Si unb fReibbrob, brät ipu in Putter unb Sdjweine ober Stieren- 
fett braun unb feroiri bie „Sfomut morgen wieber" redjt beifj mit 

eerfaft. 

3lud) empfielitt es fiel), ber Füllung .Storiutbeit bei^ufügen. 


i 




B. ©rojje iptroggeii. 


i ■ : 



B. (Srofte 

517. ^ulcöjftfa (ruffifdj). 

(Stoa */ 4 (Quartier (Graupelt ober SReiS forijt man mit 8E& 
mtb etwas üButter jit einem bieten sBrei, fd>icl)tet ihn erfaltet auf einer 
mit '-Butter beftridjeneu Pfanne bergförmig auf, beftreidjt tpu rings 
berurn mit '-Butter unb lügt ihn im Ofen hellbraun barten. Jtnjwifdien 
bereitet man eine fffifdjfarce, inbem man 2 ißfb. §ed)t ober 3aaber in 
Stiitfe fdfneibet, non |jaut unb ©raten befreit, mit etwas '-Butter, 
1 fein gepadden ßwiebel unb fein gefdjnittenem !J>ill betlbramt brät, 
barauf fein padt unb mit bent abgefiilitten ©raupenbrei uerntifdjt. 
9fun roßt man einen Hefenteig (501) fingerbief aus, legt ilgt auf ein 
mit '-Butter beftridieneS iSacfbled), beftreidjt bie eine .fpülftc bes ÄudjettS 
mit ber jarce, belegt biefe mit Sdjeibeit non gefallenem, vufjem 
ober geräudiertem Stör, üadis ober einem beliebigen anberen Jyifdj, 
ftvcidjt ben fKeft ber fyarce barauf, Happt bie anbere £jälfte beS feiges 
barüber, briieft bie Diänber feft jufantmeti, lägt beit leig etwas auf 
geben, beftreidjt iljn mit jerflopftem ßi, beftreut iljn leidet mit Dfeib» 
brob uttb bäcft bie fßirogge ;1 ,— 1 Stunbe im Ofen fdjön braun (503). 


518. ©rofee ilUrogfle, mit gefüllt. 

2 mittelgroße Moljttöpfe werben getjaeft, gefallen, ttad) 10 SDiiiiuteu 
auSgebriicft unb in einer ftafferolle mit 2—3 fiöffeln '-Butter unb 
l fein gebaetten Zwiebel unter fortwäbreitbem Diitbren lueid) gebünftet. 

wirb er mit 4—6 hart aefoditeu, aefiadten ßieru unb etwas 





grünem ®ili uermijdft unb bie fßirogge bamit gefüllt. 

3u biefer Pirogge uiad)t man einen Hefenteig ooit l j 3 Stof 
unb -2 'fjfb. fOfeljl wie in 501 gefügt, rollt iljn 1 j i fingerbict aus, legt 
beit Äob’: auf bie eine ,'pälfte beffelben, floppt bie anbere 
beftreidjt fie mit @i, beftreut fie leidit mir ffteibbrob unb böeft fie in 
einem ^icmlid) ijei^eu Ofen gotbgelb. 

511). 9luffif(t)c iPiroßflc mit 8arf)S. 

9Jum focf)t in SSafjet 1 Quautier Sac^o ober "Hei*, (egt iljtt auf 
ein Sieb, begießt i hu mit falte ui S33affer unb meint t|uj|elbe abgelaufen 
ift, fat^t man ü]u, tljut 2 ^Söffet Sutter unb etma£ grünen fein 
geliacften 3)itt ^inju, legt ban^eine Sdjidjt Sago auf ben auöc 
leig (492 ober 501), auf biefe eine @djid)t ^art gefodjte, ge 
(Sier, bann eine Sd)id)t roljeu Sad}*, ftreut etmae Pfeffer barauf, legt 
nodj eine Sdiirijt Sago barüber uttb bebeeft SUte^ mit bem leig, 




beftreidjt bieiett mit (Si unb barft bie Pirogge x j: 
beifieit Ofen (503). 


©tunbe int 


io* 






X. ^Ibtljeilung. 



520. SacfydpiroftQc. 


9)tou rollt einen 9)türb- (497), 95utter= (492) ober Hefenteig 
(501) jinulidj bicf auf einem Sad&rett au*, legt auf bie eine ^jälfte 
beffelben frifdjen 2adj3 ober abgemäfferteu ©jomga, in breite Streifen 
gefdpiitten, 2—1 in Butter meid) gefaxte, gefyadte ßnuebelu unb 10 
fyart gefodjte, getjadte (Ster, ffappt bie aitbere ,fuilfte be* ^ 




briicft il)ii feft au, beftrcidyt il)u mit (Si, burdjftidit Üjn einige 9Jfat 
mit einer Spicfnabel unb tnicft bie Sßirogge auf einem 3Wbled) (503 j 
in einem jiemfid) Reiften Dfen. 


521. Öhtffifdie proßge ober ^ullibjafa. 



cibet 



Bton nimmt einen jungen 2ad)8, §ed)t ober ©anbart, 
il)ji ber Sänge muf) burrf), nimmt it)m bie ©raten, 5^opf, 
unb offen, beftreut it)n mit ©aig unb läjjt itjii 1 ©iuube fteben, 
worauf man dpi fauber abtroditet. ifjnbef) fodjt mau 3—4 fein 
gefdjuittene .ßwiebetn in Butter Weid), bodj nidjt braun, legt 2 Söffet 
Äaperu, 3—4 entgrätete unb fein getjadtc ©arbeiten, Pfeffer, ©emiirg, 
1 Söffet ©ago unb 8 t)art getodjte, fein getjadte ßier bogu unb rüljtt 
Vitteg burdjeinanber. Vtud) forfjt man 1 Quartier jReig in BJaffer mit 
Butter Weid) unb bicf (166) unb fäfjt itjn erfaiten. .fiat man nun 
alles biefe§ oorbereitet unb and) nod) einen red)t fd)öneu löutterteig 
gemacht, fo rollt man bie ipätfte bes Xeiges* itad) ber ©röftc bei 
j^ifd)e§ au§, tegt itjn auf eine Bratpfanne unb barauf bnt fjalben J^ijcb 
mit ber §autfeite auf ben Jeig, auf benfetben eine fingerbirfe ©d)id)t 
'ieis, barauf bie jubereitete Blaffe non ßicvu unb ^wiebeln, nun 
einige f^toden Siutter, bann wieberum 9tei§ unb auf biefett bie anberc 
•Öälfte beö ff-ifcbc§, bie ßautfeite nad) oben; citbtid) bedt man bae 
©auje mit ber nod) ootfyanbeuen .^älfte bei? Butterteigeg gu, briicft 
ben Xctg an beit Bäubern feft gufammen, beftreidjt bie Pirogge oben 
mit ßi unb bädt fie in einem gut gezeigten Ofen, fvn einer ©tunbe 
ift fie gar. Bod) ift git bemerten, bafj man beit ‘^iidj nid)t et)er in 
ben Seig tegt, afe big ber Ofcti fertig ift (1), foitft weidjt ber Jeig 

äug. Blau fann and) ftott beg Butterteigeg einen feinen .'öefcit» 
teig nehmen. 

522. mit äliiiga (vuffifd)). 

1 /,— , /. 2 fßfb. Biftga (getroduete ©törgebäritie) weid)t mau eine 
j'iadjt in SBaffer, wäfdjt fie am anbereu Btorgeu fauber ab, lodjt fie 
in SBaffer meid), ttjnt fie auf ein ©ieb, itbevgiefft fie mit faitent BSaffer, 
badi fie mit „".wiebel red)t fein unb Perntifdjt fie mit 2—3 Ijarf 
gefod)ten, getjadten ßient, fein gefd)nittenem X'ilt unb fßeterfitiengrüu, 

1 Söffet Butter, 1 Söffet fetter Bouillon, ©atg unb eitgtifcfiem Bf eff er. 



i 




0. Safte mib nmnne hafteten. 



9 



mid) belieben 
mtb 1 X 
mau */., biefer 

i * t 

Stör, 
ganj tote iit 9ir 
feröirt 





i) mit 1 / 2 Quartier blandjirtem, mit etmas SBaffer 
Butter meid) gebümpftem >Kei^ (166). 9iun 
;ce auf einen auSgeroUten ßefenteig, belegt ifjn mit 
ßad)*, Sauber ober ©rad)3 unb oerfährt im 
518. Sie Pirogge mirb fjeifi mit frijdjer 



gen 
©utter 


52ri. ^itoößc mit ©itaeit. 



ton gehäufter 4 euer tum frifdjer, gut gepulter ©araloifeit (bie 
:u bleiben fjeil r bie großen unb bie Stengel merben in feine 


egetben gefdjnitten |264[), merben mit Sal$, 




' M e 

3miebel, fein gefdinittenem 3M11 über Heiner Ofener gefteHt; fobalb bie 
s $ilfle beu Saft üon fid) geben, legt man 1 Löffel ©utter unb 
l U Quartier fauren Sdjmant baju, biinftet bie ^ilje notf) eine SBeile 
in ber Sauce, lä§t fie abfühlen unb füllt fie auf einen auSgeroffteit, 
auf ein mit ©utter beftridjencS ©led) gelegten 9Kitrb* ober ©utterteig 
(497 ober 492), bebeeft fie mit Xeig, beftreidjt bettfelben mit tei, ftveut 
"Keibbrob herüber unb bäcft bie Pirogge fcfiön bellbraun (50B). 


524. ^iroßßc mit *Difom unb ^iiifla. 


i 


©ifiga mirb nad) 9tr. 522 meid) gelocht, feilt gefjatft unb mit 
s v }5fb. getrodneten, abgelebten unb fein gefjaeften ©il ( >en mtb 
*L Quartier blandjirtem, mit ettoaS Sßaffer, Salj unb 1 Stücfd)en 
©utter meid) gebünftetem ^Heie 1 166) oermi’djt. I fein 5 er 
brät man mit 1 Söffe! ©utter in ber Äafferofle hellgelb, giebt bie 

ce, Salj unb Pfeffer nad) 65efd)inacf baju, berrü()rt Silles gut 
unb füllt bie fjarcc abgeniM in einen 9 Jfürb= ober ©utterteig ( 497 , 493 ). 




('. Kalte unb manne pafteten. 



o»i‘ ? 


mfcfHOaftcte. 


oorutq^niciie ©oiibart, .geeilt, VI laut 



^= s ^a 1 "tete eignen )'i 
unb große Quappen. 

(Sin ca. 3 '^fb. idjioerer Jtfrf) luivb roß aus .'paut unb (träten 
getöft, in ,per ließe, coteletteförmige Stiicfe jeufeßnitten, bie mit 3 alp 
Pfeffer unb feiner grüner ißeterfitie beftreut unb mit föitronenfaft 

, 1—2 Stunbeu liegen müfjen. S)amt »erben fie in i 
ßalb gar gebiinftet unb 511 m VJCßtüßlen geftellt. Vlu§ bem Vlbfail be» 

1 ^ . ,/ • | t 

man 




^•ifcßfleifdßeä unb, falls notßig, noeß einem Heilten .speeßt bereitet 
eine i'cßmarfßafte ftifdjfarce nad) Vir. 191 unb fräftigt fie mit einigen 

— Vinn füllt man in eine, mit 


Kßntacfßaftc , 

eten, fein gc 




^ I 1 




X. 3(6tf)ei(ung. 
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SPutter ausgeftridfenc ijSaftetenform eine fingerbide Sdjidit non ber 
jvarcc, oertbeilt bie ftijdjftitdc barüber, bebedt fie mit beut ffteft bet 
ffarce, belegt fie mit Suttetftödd)cn itnb läfjt fie, gut jngebedt, im 
Qfeit 1 i „— ;i / 4 Stiutbc baden. — ©ie ©taten be§ ^i)d)es oerfocljt man 
mit etwas SSaffet, Safj, ©cmürg, 1 ißetetfilie itnb 1—2 ^toidbeln ju 


einer fräftigen 33rülje, bereitet eine Sarbcllen= (465) ober ^(ufternfauce 
(445) unb ftellt fie in ein bain marie (31). 

ißoit einem Blätter * ober SDlürbteig ('492 ober 498 ) febneibet man 
einen ©edel in ©rofje bet hafteten form, beftreidjt ibn mit (£i, bädt 
iljn idjöit braun mtb bedt i()n über bie fertige haftete, welche mau 
jgt&or mit einigen Muffeln Sauce übergoffen, feroirt fie bann fofort 
unb reidjt bie übrige Sauce in ber Sauciere ba§u. Tvür ca. 6 ‘ißerfonen. 

526. Mbnet'haftete. 


4 junge ,püt)uer merben fauber getoafdjen, in jievlic^e 
erlegt, mit Safa beftreut unb mit Sitroncnfäurc beträufelt. - 










beu Äöpfeit, §ölfeu, Seinen uitb SDMgen ber £nd;ner fodjt utau mit 
ilBaffer, @at$, 1 ^nrieöet, Sßeterfiße unb @eumrj eine fräftige Srüfjc. 
Tann iäBt mau 2 Söffet Sutter in ber ftafferoltc ^ergeben, tfyut bie 
,§üt)nerftüdd)en tjiitein, beimpft fie unter ^in^ufögung ber fittrirten 
Sriitje meid), (wobei fie uatürlid) wei§ bleiben utüfjen) unb läßt fie 
in ber Sriitje erfatten. — ^vnjiui fcf>eu bereitet man eine pifante garet 
au§ 1—1 '/ 2 s ^fb. Satbfleiidi ober bem Sruftfteifdi ömt 1—2 alten 


,pül)ncnt (192 ), wetdje burd) ^injufügung ooit MrebSbutter unb Strebe 
fdpuärtjen befouber* woljfftfjntecfenb wirb. — Tann füllt man in eine, 
mit SBntter au^geftridiene Jyorm bie Jpälfte bei* J^arcc, orbnet bie 
:rftücfd)en mit bagmifdjen geftreuten jKtjampignan^ ober 9D?ord)ctn 

;eidit fie mit bem 9?eft ber ftarce, beträufelt fie mit 






Satter unb lägt bie haftete, gut jugebedt, int Dfen :i ;' 4 —1 
baden: 

Tie §ül)nerbriit)e 0erfocht man mit i Söffet SRepl f ^u einer 
fämigen Sauce, toürjt fie mit 6itrotten)äurc, Mreb^lmtter ober Spam- 
pigttouS, giebt einige Söffet baoon über bie fertig gebarfene haftete, 
bebeeft bie e mit bem, nad) 92v. 525 gebaefeneu Sutterteigbedel, feroirt 
fie bann fofort unb giebt bie übrige Sauce in ber Sauciere baju. 

SJZatt bereitet eine £ai£)ner - haftete aud) gaitj nne bie 3Bitb'5ßaftete 
in 3ir. 533, nur bettufet man gur Sauce eine toeipe Sinbrcnne (20L 
J^itr 8—10 ^erfouen. 

527. 8c6cr=^attcte. 


4 löier gerflopft man ftarf unb giebt I / 2 Quartier füge iluld) 
unb 2 oollc Üöffel iKcibbvob baju. Sngmifc^en wirb eine jicmlid) 
groffe .ftalbeleber faitbcr gcnmfdicn unb fein gerieben, ’/ 2 ^fb. vi 













C. .Statte imb marine hafteten. 
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rpeef tjrtlbtocmj gelocht unb tu niöghdßt flaue SBürfel ge|d)nttten, 
beibes mit bev ©tennaffe, 1 reidflidfen Söffe! faurett Schmant, ber 
ab ge rieben eit ©rfjak 1 (Sitroue, 1 geriebenen ßmiebel, ©al^, feinem 
Pfeffer imb 0>emür^ und) (Sefcfjutacf oennifdit, in eine präparirte Jorm 
(12) gefüllt unb 2—3 ©tunbeu gefod)t (15). 




Man lermrt bte haftete fall, gattj ober m 
mit einer Mai)onnaifen*©auce, ober man legt bie ©cf)ciöen in eine 
/form (13), gießt einen 3l3pic(133) bariiber unb ferotrt fie auSgeftürjt 
mit einer MationnaiHm^Sauee (457). 


528. 8efccr=9taftete. 

(Sine 2 1 /„—3 s ^fb. grojjje Seber mirb tauber gemafdfen, 
Rauten unb ©ebnen möglidjft befreit unb auf ber 9Mbe fein getrieben, 
ober 2 Mal burd) bie J!eifd)hacfmafd|ine getrieben. Sann läßt man 
I %\b. SButter in einer J8 afferolle jergetjen, tf)ut bie Seberntaffe hinein 
unb rührt fie nur fo lauge über fteiuem Jener, bi£ fie grau unb 
gebunben in, — gießt fie in eine @d)üffe!, giebt 15 entgratete, fein 
gebaefte, burd) ein ©ich geftridiene ©arbeiten unb 1 ©ßiöffel ooll fein 
geflogener Kapern bagu, rührt bie Maffe nun ca. 1 ©tmtbe, bi§ fie 
fall unb bief ift unb legt fie in eine mit De! ausgeftrichene Jorm. 
Sluaqeftüijt, oergiert man bie haftete mit 9!epte (133), Äapern ?c. 






529. feilte 

2 ,r>aieü)übner merben gereinigt, fauber getoafdjen mtb mit ©atj 
leidit beftrent; eine 1— Vj 2 ^ßfb. große fialbäteber mirb gcioafdjcn, in 
3—-I ©tütfe gefdinitten, müglidift non ©efjnen unb Rauten 
and) leidit mit ©alj beftrent. — Jn einer GaffernÜe läßt man nun 
1 / 2 — s / 4 s ß-fb. geräucherten, fein jerfdfnittenen ©ped ergehen, giebt 
1 guten Söffe! Butter baju, legt bie ^afe!!)ühuer 
hinein, bünftet fie unter ^injufiigung oou 1 Quartier Jooutuon tn 
—25 Minuten gar, — toobei fie ganj meiß bleiben müffeit, — nimmt 
fie heraus unb läßt fie erfüllen. — Tie fiitrirte ^ri'the ftettt man 
iu ( piufd)cu in bie Öfälje bec> Anerbe*, bamit bac^ oben fd)toimmenbe Jett 
nicht ftarr mirb. 

m bie er 





|V 



S\»,M 



er unb Seberfinde auf enter 

rem ^erneuen, meroen pe m einer ©dfüffel unter allmälichem 3 u füüeu 
oou etma 8—10 ©ßlöffelu be-o oon ber 33rü!)c abgefdjöpfteu J 
a gerührt, juleßt mit ©alj unb 2—3 Soff ein Mabetra getoüvjt 




ie Maße muß oon heller Jarbe fein unb einem meidien Strei 
gleichen unb mirb feiner, menn man fie jideßt noch burd) ein 
Sieb ftreidjt. 















X. ffötfjeitung. 



SJian feruirt bie haftete in leidjtcn S 
man oermittelft eiltet, in laumarnt SBaffer 
auf einer ruttbeu Sdji'tffel, reidj mit (Sitroue 
Qn eine 'ißorjellanform feft eingebriidt, 
hält bie haftete ftd) 8—14 Sage. 



ober f$locfen, 
nt 


bie 




ganurt. 
spaptev 



i r\ i % 


530. $?ebet haftete mit 


* * 






2 'ipfb. mageres 3d)meineflet)d), 1 pfb. ^cgtoeutäflaumcn nub 

eine &atb3(efeer toerben 2 s ))lai burcf) bie ^aefmafefjine getrieben (22 ) f 
mit 3 öiem, 1 1 / 2 Quartier Wüä), Sal^, Pfeffer, etma* fiitronenidgde 
mtb fo tue! SietbBrob öurdgnengt, tag e3 einen meidien Skei 

nun mirb mit biimten Spedfdjeiben aufgelegt, 
mit ber $arcc unb gebratenen, in Stüde gefdfjnittenen 4>afetfjüf|neru 
gefüllt unb bie letzte $arcefcf)irfjt mit Spcdfdjeiben bebedt. Sie Jyorm 
mirb in eilte mit Söaffer gefüllte Mafferolle gelegt nub 4 Stuitbeu im 
Ofen gebaden. (St faltet mirb bie haftete in ©djeifecn geidjnitten unb 
mit Sllpic (133) garnirt. 


531. ©auerfoijl^ajlete. 



fsn eine 4kicffd)infet legt man eine Sdjidjt geftomten Sauer 
(236), bann jer^adte Stüde Ajaien braten ober Sötlb, unb meriyfelt 
bannt, bie bie Sdjüffel gefüllt ift. Sarauf bebedt man biefelbe mit 
öutterteig, (beffer ift ee, menn man beit Seele! ber fyonn entfpredjenb, 
apart auebadt (525) unb Oor feem Stuf tragen bie ^Saftete bamit bebedt \ f 
— ober ftreut ettoaä SReibbrob unb ^uefev barüber, fotuie ^(örfefeen 
33utter unb badt bie haftete 1 Stunbe im beigen Ofen. Sluri) SRinb 
däfec|eu unb frifebe, gebratene ßi^djen tonnen mit bem 416Ib 



ober oljue baffelbe jur haftete benufet toerbeu. 

Slnftatt bes ^ftetjcfeed, gebratenen Apedd ba^oifriieit gelegt, ift febr 
moblfdjinedenb. 

532. äftosfttucv ^oljäufn (ruffifcli). 

I ^loiebel febtteibet man in feine 3d)eibrf)en unb bämpft fie mit 
1 reidjlidjen Söffet SButter gar, gießt 1 Stof fauren Mo 1)1 bagu, rütjrt 
Sflleg gut burd), tagt es bebedt, ab unb \n rü|renb, meid) bantpfen, 
tbut 1 2 Toffel SJfebl t)\m'\\\ f füllt in eine fyonu fdjidjtmeife Mo 1)1, 
Stüddien Söilb ober Skaten, belegt bie legte Sage Mol)l mit fein 
gefdjnitteuen fauren Würfen, Srüffeln, eingemachten s ^tljen, ^ie8d)en :e., 
giegt etma^ frafttge SJouillou (ober fKinberbrateufauce) barüber, lagt 


bie 



braun baden (1) unb feroirt fie in ber fyorm. 




C. Satte uub manne hafteten. 


1 r>3 



$ 




ilb-^aftetr. 





ttfebrateneä Söilb mirb in gierlidjc Stüde gerlegt, fri|d)C ^iesajctt 
merbeu gebraten unb in Hälften getheilt, nad) belieben and) Jfrt 
canbe((eu nun §iif)nerffeifd) ( 192 ) geteert unb Heine ^Idlutjen mm halb 
= ober $afb= unb halb Srtitueinefleifd) gebraten, .Vtaftanien abgefodjt 
unb rein gewacht, tfalbämtld) abgefodjt, in Stüde getfdjuitten unb 
überbraten. 9 fad)bem bte§ alles? gu bereitet ift, ftreidjt man eine 
s $aftetenfd)üffel mit Butter au* unb legt bann abtoetfjfelnb bie oben 
angeführten Sachen hinein, bi£ bie Sd)üffel gefüllt ift, unb giegt nad )* 
folgenbe Sauce barübev: 1 Süffel Sutter uub 1 Söffe! Wehl lägt mau 
hellbraun toerbett, giebt bagtt bie SBilbiauee unb bie aus beit jert)acfteu 
2 Bilbfnocf)en bereitete $rü$e, derfoebt 91 lle 8 gu einer fantigeu Sauce, 
Würgt fie nach ©efdjmad mit iSitronenfäure, 1 $rife ^ud'er, Saig unb 
äRuSfatnufi, tfjut gebünftete (ShflmpignonS ober üBaratoilen lägt 

bie Sauce nod) einmal auffochen, giebt 1 ®la 8 SPiabeirn bagu, giegt 
io diel oon ber Sauce über ba* gleifd), bag e* fttapp bebeeft ift, 
idjiebt bie Sßaftete, gut gugebedt, auf '/V- t 
(teilt bie übrige Sauce in ein bain marie 
haftete reid)t. 

Ter Tetiel oon ^bitterteig luirb nad) 9 fr. 525 apart fertig gebacfen 
uub dor ber Sluftragen ber fßaftete anfgefe^t. 

(Sine Tauben-haftete mirb auf biefelbe SBeife bereitet. 


:il ©tuube in beu Djru, 

bi§ man fie jur 



) 









^iin $)aje mirb gebraten uub ttadjbem er erf 
abgelöft unb in feine Scheiben geidinitteu; alles? aubere ] 


ber 


svm 




:n 

mirb 

* * 1 I / ■ r 1 / / V J f / 

ebenfalls don beu Sito^en abgelöft uub gang fein gebadt. 2 N ]>fb. 
magerem uub l s f?fb. fettes? Sdpoeinefleifd) merben gebraten, bann io 
fein al§ möglich gcliarft (ober 2 SOca 1 burd) bie ^lei)d)l}admafd)iue 
getrieben) unb mit beut gebaeften ^afenfleifi^ oermiidjt, Saig, Pfeffer, 
einige geriebene ßmiebelu, etma 12 Sti’uf fein ge|acfte ©arbeiten unb 
nadj (^efdimact don ber Sauce be^ S8raten§ bagu gethan. Tie Jyarce 
inng einem meiriien 93rei gleichen unb mirb bann irf)id)tmeiie in eilte 
s f?oi 7 g'l(ait ober aubere feft oerfd)liegbare Jvovut gelegt, eine Sdjidjt 

Trüffeln (iu 

Jfarce 

unb io fort uub 1 Stuitbe in einer Safierolle mit SBaffer gefocht ( 15 ). 
s 3 Jfati feroirt fie -fall mit 9 temoulaben= Sauce ( 462 ), liffig ober 9 U?pie* 


^sorgeuan- ooer atioere reit der)a)uegoare jyorm geiegt 
$rarce, fein geichnittener §afenrürfeu, fein gefrijuittene. 
Srmaugluug biefer oielleicht Sd)cibd)en ^feffergurlett), 
uub io fort uub 1 Stuitbe in einer flaiicrolle mit SBafit 



\t\i\s* 


535. ^itngeit=haftete. 

SOfait fodjt eine genuifferte, gcfafgeite xn SBaffer meid), lägt 

fie in ber 93 rüfie abfiihleu, häutet fie ab, fdjneibct bie SptHc, fomie 
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bas obere tofc (yleiid) fort, bereitet bäumt, fomie 1 /„ ^fb. SKiereufctt 
ober Specf, 'ißfb. ÄaCBflcifd), 2 (£iern, 2—3 in Butter gefdimiptcn 
CStiatotteu uub etmas ©atj eine feilte $arcc, formt daraus 
'ßläfidjen uitb brät fie in SButtcr braun, ^ttjtoifdjen blandfirt (27) 
mau 1 ^Sfb. 9S)faccaroni, fod}t fie '/•> Staube in ©oittHon, fdiüttet fie 
in eine Sdjitffcl, oetntifdit fie mit 1 j., fßfb. jerfaffener trifdjer Butter, 
1 / 4 'ßfb. geriebenem fßarmcfanfäfe, etwas metfjem Pfeffer, bcm etioa 
noch nötigen Sal§ unb 1 Sßrife S)ät§ 

vn eine mit Sntter auSgeftricbene ißaftetenform füllt man nun 
fd)icf)tweife föfaccaront, ^ttttgettfd)eiben unb ißtä^dfen, beftreut bic obcrfte 
9Raccaroniflff)id)t mit iReibbtob uub 'ßarmefanfäfc, belegt fie mit Butter 
ftöddien unb (äfft fie jngebedt ea. 1 Staube im Öfen baden. 

tßor beut ?(nrid)ten feftt man beu apart ausgelaufenen T'erfcl non 
g batitber (525). ff-iir 6—8 'ßerfoneu. 

Siel)e and) Dir. 342. 

536. Mince pies. 


9 





i—2 fvt)cl)c, ober 2—3 Sage eiugeftxläeiie Ctfjfenjintge üürb tu 
3— i Stunbeit meid) gefodjt, bet* faftigfte Sl)eil batum, ettua l 1 /., bis 

2 s J>fb. tum §aut unb %dt befreit ititb feljr fern geljadt, ebenfo ent- 
Rautet unb tjadt man l x / 2 s l>fö. ÜiinbSnierenfett, ttennifdjt bieS mit fi 
bis 8 gef gälten, fein miufelig gefefriiiterieu Steffeln, 2 s ^fb. gereinigten 

eit, 1 üßfb. auSgef ernten, fleht gef erlittenen 9ioftnen, 1 L 
fein gefjarttetn Zitronat, ber abgeriebenen ©cbale 1, bettt Saft bon 

3 (Siironen, 1 ^fb. Qwcter, 1 ®|föffel Drangenblütljemoaffer unb ein 
toenig gemifdjtetn ©etoürj, (helfen, äftaciS mtb ßimuitj, fomie Salt 
nadj (^efd)tuacf, 1 &la$ Staubt) ober 1 SiexglaS SRum. Stiles biee 
toirb gut burdjgeriifjrt mtb in einen fcf)ntalett, ()of)ett gtafivten Sopf 
redjt feft gebtiidt uub oerbunben, ittufi aber ttor betu ©ebraud) 1 bie 

"eit ftetjen. ®anu loerben Heine runbe formen genommen, mit 
Sutterteig aulgelegt, mit bem ^üllfel gefüllt, mit Sutterteig sugebedr 
mtb im Ofen gebaden. (SRan nimmt ben Sutterteig, ber mit SBaffer 
S über eitet ift (492); bie formen müffen einen lofen Soben I)aben, meil 
lauft ba^ ^eraulne^men fel)r fdjmtetig ift). ^ur Safel reid)t mau 9 iunt 
ba^tt. — Um öa£ nac^gcbliebene Jfüllfel gut aufjubemafjreu, feuchtet 
man ein boppetteS leinene^ Sud) mit 9{um an, legt el baraitf, oer 
biubet ben Sopf nub [teilt ifjtt au einen falten Ort. 


9 



537. $fattnfucijeu=haftete. 



tiefen Seiler bol1 
(ausgenommen Wüb ober fKoamt 
mit Sratenfauce, Salj, 1 fiö 
Scbmaut burdbfdtmoreit. Saun 



; Sr 



bereitet 


ateurefte ober ^up 
man jiemtid) fein, 
unb 1—2 Toffeln 
man einen ~ 





u es 




- S« 










0. Jyiid)^ unb g(ei|d)^ubbinge. 
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„Komm morgen mieber" (51 t'>) r bädt mit ein menig Butter unb $ett 
f(eine bümtc ^ßfannfudjen auf beiben Seiten, legt auf (eben Atudjen 
etma* öon ber Jteifcfefarce, flappt bie ffudjen gufammeu, füllt fie tu 
eine pttioarirte Jorm (12), bi£ biefe s / 4 gefüllt ift r f Lop ft bann 4 gange 
tSier mit 1 Jbeelöftel Sah unb 1 2 




UcJpHHapHpm 

ntaffe qebnnben ift (\. 


n unb 










- * 




tbc. I 


gehörig 

fie io langt' int Ofnt, bie bie (Sier- 


1). Stfcb- unb ^letfcbpubbingc. 


©neu 


o 



538. 5ifd)=$ubbmß. 

. idjmercu |>ed)t befreit man oon .traut unb 


Wrateit, Imcft unb idjabt bae ^ifdifiritd) |ebr fein ober treibt 00 2 SRal 






giebt 2, oon ber fRinbe befreite, in 1 Duartier füfjeni 
äßeifebröbdieit, 6—8 (Sibotter, 1 j 4 ©rb. geic^moljene (aber nid)t beifee) 
©utter, 1 üoffei faureti Sdpuant, Saig unb feilten, meifeen Pfeffer 
itadi ©efdpnacf bagu, rüljrt bie SKaffe tüdjtig fefeaumig, giebt gulefet 
beit @d)uee ber ©meife fern ein, füllt fie in bie bereite praoarirte gor nt 
(12), läfet fie 2 1 / e — 3 Stmtben tod)eu (15), garnirt beit fßubbing au8* 
geftürgt mit abgefodjten Kartoffeln (219) ttttb (iitroneufdjeiben mtb 
giebt eine fjoUäubifdbe ober Kapern« Sauce (454, 49) bagu. 


Rur Sauce 



inan oon 



unb (wüten bie nütbtge ©rüfec. 


tSi'iT 6 


8 s 


Sßerfoiten. 




539. 

Jtadibeni 4 geringe gut abgemeidit (170), oon beit ©retten geloft 
unb fein gefjaeft mürben, merbeit fie in einer 
fein gebadtem Säerenfett, (nad) belieben tarnt man auefe eüoa§ fein 
geljacfte ©ratenrefte l)ingutt)un), — 1—2 löffeln fattran Sdjmaut, 

tof Dfildj, feinem Pfeffer, geriebener ; ) ) uiiebel, 1 5ßri)e 
unb fo oiel SReibbrob, bafe e? eine bidflüffige 5Dfaffe bilbet, — tüchtig 

mit einem gehäuften Suppenteller Poll in Scfeeiben 
gefefenittenen Kartoffeln oermifdjt, in eine mit ©utter an^geftridjeue 

, mit 9ieibbrob unb geriebenem .Stofe beftreut, mit Butter 


i / _i / 

! 4 lc * 






■> I 

*» / 


tnnbe tut Ofen gebadeu. 


Siebe ( 



?\ornt ge 

dodd)en belegt unb 1 / 4> — /4 
9?r. 178. 

Sluftatt ber geringe nimmt man and) gefalgeiten in fleitte Stüde 
aefd)nittenen Öad)Ä. 














540. $ubbing uon Kartoffel» uni» gering. 

3 )ie Kartoffeln werben rul) gefdjätt unb ungefähr ein tiefer Jeder 
null tunt benfelben in ©aljmafer gang Weid) gefügt; bann wirb ba* 
er abgegoffen, bie Kartoffeln buvd) einen Turd)fd)lag 
unb 311 biefer 5D?affe einige Übffef fanrer Schmant, etwas >Ke 
©utter, Pfeffer unb 1 (Si |ingugetl)au. Unterbeffen werben 2 geringe 
einige Minuten in fodjenbeS SBaffer gelegt, bann tunt beit ©raten 
befreit unb fein gcl)atft ju beit Kartoffeln geinifdjt, bie gang SOIaffe in 
eine, mit ©utter auSgeftritfjcnc gönn getfian, mit SReibbrob beftrent 
unb int Ofen fjiibfd) braun gebacfen. feine ßwiebelfauce (4 70) ober 
and) braune SButter (446) wirb bagu gereicht. 




©on 3 ©anb red)t großen gefaxten Krebfen werben bie Sdjeere 
unb ©d)Wängd)en tunt ber ©djate befreit unb fein gedurft; bann rül)rt 
man fie mit 2 geriebenen SSetfjbröbdjen, 7 (Stern, 1 / 2 Quartier fauvcut 
Srfnnant, ebenfooict KrebSbuttcr (134), etwas Saig unb ©ewürg buvd), 
nirut 9f(lc* in eine, mit ©utter beftridjene unb mit SReibbrob beftrcute 

111 nnb laßt eS ca. 2 Stunbeu focfjcn (15). 

Iitmmige ©utter (448) mit tjingugefügteu ^crfrijuittencu KtebS* 
frißtuingen unb ©djeeren reicht man bagu. — ’ftür ca. 6 'ißcrfoneit. 





542. s JJtaftavo«t * Tübbing. 

1 ^fb. äRaccaroui bricf)t man iit 5 titcfe, fod)t fie in re 
SBafier, ab unb jit burd)riil)venb, halb weid), falgt fie, tjebt fie mit 
einem ©djamnlöffel §erau§ unb läßt fie ein wenig abfütjlen. Stföbann 
beftreidft man eine [yornt mit ©utter, umftreitt fie mit 9teibbrob unb 
Ääfe, legt eine ©d)id)t Waecaroni, fein gefdinittenen ©djinteu unb gaitj 
deine |ylöcfrf)eit ©utter bajtoifdjen, frreut etwas? geriebenen Käfe baritbev 
unb fä|rt fo fort, bi 8 bie ftorrn twll ift; bann gießt man 
mit 2 feiern oermifcbte, red)t fraftige ©ouillon ober 2 Söffet faureit 
©d)iiiant barauf, ftreut Steibbrob, Käfe nnb ©utterflbctdjeu bariiber 
unb bädt beit Tübbing in 1 ©tuube gar. Jyiir ca. 6 ^erfonen. 


1/ 

s) *JI 



543. Tübbing bon vollem äiiubfleiid). 



cija) »erbe» mit einem '.Ufcucr |etit (je 
2 ÜWal tun'd) bie .paefmaieijine getrieben ( 22 ), mit I '^rb. feilt gebnettem 
Siierenfett, 1 Quartier fautem ©cfjntant, 5 @igelb, 1 geriebenen 3't’iebel, 
ettoaS Sali, fBfeffer, 1 fBrife SÖtollatblütbe unb 2 in Änificr genn'icijteu 


•* *■ 



(ober 


I.». ftifd) * unb ^leijcbpubbinge. 


157 


uiib uneber trocfeu au*gebrücften SBeifsbroben gut burdjgeriifyrt, julejjt 
mit beut ©djttee ber 5 Sttneifj nermifdit unb itt einer 



gorm 3—4 ©tunben gefadjt (15). 

9iadi ©efdpuacf fami man einige getuäfferte, entgrätete unb fein 
getjncfte ©arbeiten unb etwas geriebene (Sitranenicfjale I)iitptf)un. Seljr 
p empfehlen ift e8, ben Sßubbing au$ Sfünb*, &alb= unb magerem 
Sd)tüeinef(eifd) ,\u gleichen Steilen ju bereiten. SÄau iermrt bap eine 
ftapern* (449) aber Sarbellenfauce (465). 




XI. 516 t Teilung. 



V. Salate. 

544. 

$lße grünen Salate müffen fur^ üor ber Zubereitung in reichlichem, rafcf) 
nari) einanber erneuertem SBaffer fo lange gefpült werben, bis ba§ SSaffer flar 
bfei&t unb aller ©anb au§ ben einzelnen »tattern geratenen ift. Sie in unb an 
ben Solattern fipenben Knorpel werben Oon feinem Salat entfernt, beim biefelben 
pflegen am ftfpnacfljaftcften p fein. -Kur weif geworbener Salat barf längere Seit 
im fSaffer liegen. (Sr wirb bann in einen &ur<hfchlag ober einen 2)rahtforb getrau 
unb fo lange gefchwcnft, bis? er möglich)"! ab getro cf net fcfjeint. Seljr gu empfehlen 
ift e3, ben gewafd)enen Salat bi§ prn Gebrauch leicht in eine SerPiette p roßen, 
welche bte epten 393affertheilc|en angieljt. — ^eber grüne Salat ift erft fur^ bor 
bem ®eb rauch intpridjten. 


545. topifalar. 





Watt entfernt i)ie grünen änderen 
blättert ben inneren gelben Salatfupf unb lägt üftt nad) bem äöafrijen 
trodeti ablaufett (544). 1—2 fjart gefudjte (Sibotter tu erben mit 

Xfjeelöffel Senf (20), 1 rofjen Sibotter, 3—4 (Sftlöffeltt fßrobencerüt 
gernj glatt gerührt, mit 1 Löffel SBeinefftg ober Sitronenfäure Perbünnt, 


1 


Sat$, nad) ©efäjmatf eine fßrife Pfeffer ober 3 /., Ineelüffel ^Jucfer baju 
getljan unb ber Salat bann mit biefer Sauce uermeugt unb nadi 

i YTi / f / » i t/ i /w *■ i 




ieben mit hart geroajien vsieru g 
®er ©alat fann and) ohne gerrüf)rte (Sibotter, nur mit Del unb 
ffifjtg, (Bit der ober Pfeffer) praparirt vuerben ( 




So|jffßiar mit fattrem ®d)maut 



saurer edjmant mtrb mit eüoa* ®alj, Quävc unb 
au^gerührt unb mit bem irodeit ab gelaufenen 
burdjmengt. Matt tarnt and) etiua^ fein gefd)uitteueu 

barunter mifefien. 



i 











SSJdait 

il)n i 
unb legirt 

etmaS afu 



547 . 

fdjueibet gut 
\ f oerbiinnt 
eS mit 2 
mit 







in feine 









mit 

:rn (30), folgt 
afat 1 545) 





auyiuajett 

e£ unb uermifrf)t bie (Sauce 

mufi qleirf) qeqeffat merbeu. 

- * & 


548. ©nöü)ien*@alat. 



Der (Snbiuienfalat muff mögt id) ft 
grünen '-Blätter finb ftets Ijart. 

StiicEe gefdntitten, er ft mit Del allein 
mit 3al,$, Pfeffer unb Sffig bnrdfgeai 
nimmt man 1 Söffe! Grffig. 



etdjt, b. I). gelbüdj 
mit ben ©trunfen in 
engt, bann ttadj 
— Stuf 3—4 






549. ®ur feit »Salat. 



fie in öittine 
2 Sufipenfettcrn 
bas Salgmaffer 
:r. 



SDian jdjält bie ©urfeit ab, fjobeft ober 
Scheiben, beftreut fic mit Salj, fdjuttelt fie gmtfdjen 
unb lafjt fie J / 2 Stunbe fteljen. Samt Ia§t man 
abtaufen unb vermengt fie mit Del, (Sffiq, Sah unb 


550. 23ecten=Salat. 

Sie rotljen Stuben merbeu abgemafdjen unb, otjne bajj man etwas 
non ber SEBiirgel abfdjueibct (weif fie fonft if)ren Saft unb itjre fdjüne 
ffarbe verlieren) in reirfflidiem SGBaffer meid) qefod)t. Saint fcbalt man 
fie, jdnteibet fie in bünite Scheiben, füllt fie in ein 
bagmiidjeu Saig, Ä’ümmel, etmas ^ttrfcv unb Meine 





>er 


rettig unb übergießt fie mit aufgefodjtcm, erfaltetem Sfftq, bem man 


mit 1 toi) qertebenen 93eete ^ i 





SÄoit faittt bie Beeten and) im Ofen baden, (moburcf) fie eine 
fdauere Jynrbe erhalten) bis fie meid) finb unb bann mie oben gubereitcu. 
Ser Salat f)ält fiefj mehrere SJtonate laug. 


ool. 53 nuttmt f vcffc=Sa 1 at . 

rie faubev gereinigte Streffe wirb mit Oel, ISffig, 
gemengt unb , nilet.it mit abgelorbten biinnen ,Vtar 



at$ unb '-Pfeffer 
die 






2. ^artoffcl=Salat. 

SUian iuäl)it l)ievgu grntj Meine Kartoffeln, bie ntdjt melitig finb 
unb lägt fie nidit gar p meid) fodjeu. 3n einer 3d)üf]el mifdjt ntau 
2 Söffet Del, 1 Söffet Isffig, l Söffet fjeijjeä SBaffet, Salj, meigen 
Pfeffer mtb nadi @efd)inad f geriebene ifmiebel, fdfneibet bann bie 





triften, nbgefdjäUeu itartüffelu in biutne Sdjcibeit hinein uub übcrgiefd 
fie tmn $eit ju $eit borfid)tig mit ber ftluffigfeit, bamit fie möglidjft 
meuig 

Sein ttmrfelig gefchnittene, abgemäfferte geringe tarnt man itacf) 
SBelieben baruntcr nttfcfien. 





. $tol)l=Salat. 

Stützet ober meiner mirb gaitj fein ge 
mit foefjenbem SBaffer begoffeu, auf einen 3 
getfjan uub, abgetüblt, mit (Sffig nnb ßuefer itadj 

554. SeUme*©alat. 

l&inige intgefdjätt in Saljmaffer meid) gefodjte ©ellerieföpfe fdjält 
mau, fd)neibet fie in bümte Sdjeibeit uub nennengt fie mit 3 Söffe 
Del, 1 Söffet Gffig mtb feinem Pfeffer. 






®on fdjünem ä3red)[pürgei lagt man nur bie fjalbfiugerlangen 
Äopfenben in Saljmaffer meid) fodjen, trocteu ablaufen nnb öcvmengt 
fie bann mit Del, ffiffig uub ctmas meigem Pfeffer (556). 

550. Tomaten=Salat. 


Sdjöne reife Tomaten 
nun beit ftevueu befreit, rei 
nnb feinem Pfeffer leidjt t 
1 Süffel guten äBeineffig.) 


meröen gemafdjen, iu Sdjeiben gefefnitten, 
mit ®alj beftreut nnb mit Del, (Sffig 
mgt. (Vluf 3 Söffe! Del nimmt man 




557. 9iit aA en * Sal at. 


mtejeben merbeu abgee 
gefdgiitten uub mit Del, (S 
ueriuifcftt. 




(27), abgetroduet, in feine Streifen 
ig, geriebener $micbd nnb etmaS Pfeffer 


U. (£ompote. 

558. ^ompotö Doit frifd)cnt 01)ft 




Sille Stilen Dbft merben mit ßuefer, einem 
(Situmenfdjaic, meitig SSaffer uub nad) belieben mit etma* SBcin je 
nad) ber ©efd^afientieit tfirjerc über längere 3eit gebämgft unb ftete 
falt ferbirt. 

Stachelbeeren merben biaudjirt (27), el)e mau fie mit r 
meid» t" 



c. 



559. 

junger SRbabarber (bie 
fein würfelig gefdjnitten, vei 
einer gut sugebetften $or 



•&outpot. 

Stiele junger Blatter) mirh gefehlt, jcl)v 
mit feinem ßuefer öermifdjt uttb in 
Uten gebaefen. 



560. 9Ujaöarücrmuö. 

S)iatt fdjält bie Üifyabarberftengei ab, fdjueibet fie in 
blaudnrt fie (27), fodjt fie bann mit ettoaS Sßaffer uitb i 
irnb ßiuimt qam meid) unb reibt fie bureb einen Turd)frf)[ 







ix n, 





*r 



561. Stad)cH)cci*=^ottM)ot. 


i Stof unreife Stachelbeeren meröen gemäßen, nut 1 tue 
1 1 , Quartier ßuefer unb ctma$ @tonenfd)ale oermifdjt mib in einer 
gut" mgeberften ftorm int Qfett gebaefen. 


562. äiuctftfjcu al* iSLomtoot ober URuS. 



Tie ßmetfdjen merben gemafdfeit, ber üänge ttaef) tu ,pülften 
getbeilt, oottt Stein befreit, in eilte Heine ß-orm gefd)id)tet, fo bafj bie 
t itad) oben liegt, bajmifd)eu mit ßuefer überftreut unb gut 
jugebeeft im Qfett gar gebaefen, 

Wau faint bie fertig geb ade nett, ober mit ctmas SBaffer unb 
ßuefer meid) gefönten ßmetfdjen and) burd) 
afe 3Jiu8 ju feinem traten jenmm 


etn bi 



ieb ireiben uitb 



563. 

Säuerliche ''d cp fei merben gcfdjült, in Sdjeibeu geidjuitten, mit 
etma§ SBaffer, Sitroitenfdtale unb ßuefer meid) gefodjt unb burd) einen 
Turdn’dilaa aerieben. 


ig ger 

kräftiger ift bai 9D’tu8 r mettn man bie ^lepfel tu ber Sdjale im 
Qfett bäcft, mann burd) ein ^aftfieb treibt uitb mit ßuefer nad) 

fügt. 

Mau fann ba8 SÄu8 mit aufgeguolleiteu 6oriutl)eit unb fein 
gefd)uitteuen Startbein garniim 




iKiqa'it^c* ftudtfticfi. 


liompotö uou cietvodnctcni 0Bft 

ö mit tuarmem SSSaffer aß, ietjt 
r bebeeft auf unb läft fie halb- 
Slepfel, uadi belieben and) ?lpri= 

li 



Man mäfdit ba8 Qbft mel)r 
picrft bie S3irnen reichlid) mit SBaffe 
meid) fochen. Tann legt mau bie 


1(32 


Xf. «btbeiluna. 



fo]eit, ßucfet, 
3 ol)annisbeerft)tut) baju 

SDie 



gebadeu (565) 
arrangirt. 



: unb etwas gimntt, SBetn, §imbeer= ober 
unb läßt fie gugebecfit meid) unb fuvg eilt- 
utib jgetrocEneten Ätrfdjen werben im ©fet; 
mit bem übrigen Dbft auf ber 2 




ft>c&atfeite Pflaumen. 


(Satbari 
mit ßittfer, 
Ofen gebacfett 
Ofen ftellt unb 



jftaumen werben tiicfjtig mit warmem Safjer 
©itronenfdjale unb fetjr reidjltdjem Söaffer 
Sie quellen feljr, wenn mau fie am 3 
am anbern 9)?orgeu f)erau§nimmt. 


; ge 





tm 

in bett 


I 






560. 

Puö&inge. 

(VI1 (gemeine SBemertungeit) 

(S» ift Oiegel, baß bei' Sßubbing, fobafb er eingerüßrt i(t, gleid) in bie gönn 
getßait unb fofort gebaden wirb. — gunt ©intüßren tuäßlt man ftet3 eine reicßlid) 
große 6 d)üffel. guerft nißri man bie au£getoafd)ene SButter 511 ©eßaum ( 6 ), fügt 
bie (Sier / ben Quder unb bie übrigen Qutßaten nacß unb und) ßinp unb rüßrt bie 
OJtajje babei fortmäßrenb nad) einer ©eite ßin (5). pleßt giebt man ba 3 

p ©djaum gefd)lagene ©itoeiß ( 11 ) bap, ba3 leirfrt ßineingerüßrt toerbeit muß, 
harnt e£ niajt f $ergeßt, füllt ben £eig bann fofort in bie fd)on oorßer präparirte 
gorm ( 12 ) unb jcßiebt biefe in ben ßeißen £fen, tuo fie rußig an einer ©teile 
fteßen muß unb nidjt ßin* unb ßergerürft toerben barf. 3)er £fen ift genügenb 
ßetß, menn ©djreibpapier bavin fcßnell ßeftbrauu roirb unb ficß trümmt. gürdjtet 
man, baß ber Tübbing oben p ftarf bräunt, fo muß man bie gorm mit einem, 
im Gaffer angefeucßteten Rapier pbecfen. §ft bagegen ber $ 8 oben be§ Ofenß p 
beiß, jo fdjflßt mau bie gorm biird) Unterlage eine3 §eerbringe! ober Qiegeb?. 

3 MI man ben fertig gebadenen jJSubbing aii§ ber gorm auf bie ©d)ü(je( 
ftür^en, jo muß man ißn ungefäßr 4 Minuten außer bent £fen abfüßlen laßen, 
fonft verfällt er leicßt ©ollte ein Tübbing überbaden unb be§ßalb niebergefailen 
fein, jo ftürgt man ißn auf eine ©djüffei, übergießt ißn mit einer GSfafur (IS) unb 
läßt biefe im Ofen betrodnen. 

lieber Äocßpubbinge ftcße 9tr. 15. 


11* 
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Ml. 



ii. 



567. 54>fel=2}uttUmtfl. 

'Wnu fdjiilt unb jdjneibet eine liefe ©Rüffel »oll 'JlepfC: in bitmtc 
©dfetbeu unb riiljrt fie mit feinem ßncfev uitb etwas ßintmt burd); 
bann bereitet man einen leig wem 2 @iern, i j 9 Onartier 3 
: */ 4 fßfb. S0fef)£ unb 1 ! i ißfb. (Sittter, bett man lute Suttertcig (492) 
befyanbelt. mgbanit nimmt man eine mit (Butter biinn beftridjene 
©eröiette, bedt fie anf ben auSgerollteu leig, iweitbet ben Teig mit 
ber ©eröiette um, füllt benfelbett mit ben Slepfeln, binbet iljn ;,n einem 
fßubbiug feft unb läfjt itjit 2 ©tunben im 393afferbabc < 15) fodjen 
tnirb mit ttimmiger Butter (148) gegeffen unb reidjt für 10 'gerinnen. 



568. (Sin Ictdjtev unb jelji* looljlfrijtnetfenbcv 

tlpfelpultötttß. 

- • § 

8 wem ber Otinbe befreite SSBeifjbrobe ober 12 ^miebatfen tuetbeu 
m 1 U ©tof fügein Schmant getweidft. 6 (Sigel 6 rüljrt man mit 1 , 'fifb. 



fandet gar, gtebt ba2 woo, tiitro 
geriebene Sleöfel unb ntlefet ben 




'w 


e ober ßtmmt, 12 c 
u)nee ber (Ihoeifs (11) t)tnju, 


bä dt ben Sßubbiug in ber <$onn (566) ca. :i , ©tunben unb ierbirt itjit 
mit filtern ©djmaut. fyi’tr ca. 6 s $erfonen. 

569. feiner (Mbfel-^ubbing. 

10—.12 mittelgroße 3(epfef üfjäft malt, ftid)t ba§ Mernljaus Ijeraus 
unb fod)t fie mit toeuu] SÖaffer, Gitrnuenfd)ale, ;ammt unb etmac> 
ßueter balbmeid), nimmt fie beraub, legt fie in eine gorm, gief?t einige 
il ooii ber tHpfetutppe barüber mtb füllt in jebe f spö()hmg .SUn*intt)en, 
- ober ^flanmenfaft. -Dann riitirt mau (5 (Eigelb mit 3 /„ Cuartier 
ßmfer, etlöaS abgeriebener Sitronenfrfjale, 3 / 0 Cuartier fügen nnb 10 
biv 15 bitteren geriebenen bJianbefn fd)öumig, oernufd)t fie mit bem 
2d)iiee ber 6 (Sitoeig, giegt fie über bie ^Cepfel, bticft ben Tübbing in 
ca. ' 8 / ( ©tunben gar (566) unb feroirt ipn mit fiigem ©djmant. 



/ 4 



4—6 gerinnen. 


570. (Stjatlottc non IMepfcln. 


SBan ftreidjt eine ^orm redit bid mit fattev, nugefaljener Butter 
am, belegt ben 33o.ben unb bie Seiten ber JJorm mit langen Qwk- 
baden ober SBeigbtobftfjcibeu, jtfjneibet faueriidfje gefdjätte Slepfel in 
feine ©djeiben, mifefjt fie mit red)t tue! ;>udei; Äorint^en unb 3immt, 

biefe Waffe in bie $ovm, bag fie red)t oolt unb feft ift, bebedt 
fie mit s ^vobfd)eibeu unb bädt fie in 2 ©tunben bellbraun (566). 
Slfebann ftiirgt man bie IStjartotte auf eine ©djüffel) auf bereu iöobeu 
man 1 beigen, ftarf oevfügten rotten ober meinen 33Seiu§ giegt, 






A. SSBcirme $(3ubbinge. 


165 


bamit btc untere ^örubfdjtdfjt tuieber meid) tpirb; man fann and) ba$ 
(Sange mit 2 löffeln Straf ober 3}um begießen, mtb e£ mit ßuefer 
beftveuen. SJJit ober utjne ©djmant marin ober falt ju fevbireu. 


571. 


^uöMna 


|)ierp nimmt man altes, geriebenes, grobes 58t ob, ftreut es einen 
ginger bid in eine mit töutter beftrkßene gotm, legt öntterflöcfdjeit 
Darauf nnb eine reidjlirf) birfe ©cß tritt gefdßäÜe, in ©eßeiben gefßttitteite 
mtb mit Qitrfcr mtb gimmet bnrdjgetüljrte, faure Slepfel baritber, bann 
uneDev io oiei geriebenes, mit SBu’tterrlödriien belegtes 58rob, baß bie 
'Mepfel bebeeft finit, uttb fäfjrt fo fort, bis bie gönn gefüllt ift. (5Da ber 
fßubbiug beim ©atfeit ftarf pfnmmt'nfäUt, muff man bie gotm möglidjft 
ooll mtb feft füllen.) SOian fann and) 1 /., Guartier weißen Söetit 
Darüber gießen mtb bann toettiger Suttet plegeu. Giefer s finbt 
toirb nur 1 ©tititbe gebaden uttb mit ©dunant' gegeffeit. 90lan fann 
and) pr .'oälfte ®rob= uttb pr (pälfte ©iißfauer», ober and) SBeiprob 
nehmen. 

/ ' •#* ii t f i* rm jTrt ^ ^ 

er falt 





©ehr fdjöii toirb biefer fjßubbtttg, toetttt matt i , 
fertig ift, aus beut Ofen nimmt, entjprcdjeitb ber Guautität einige (Siet 
mit ;luder nnb faurent ©djtmutt pfammeimtßrt, iljn bamit übergießt, 
tuieber in ben Ofen prüdfdjiebt uttb nun ooltenbS braun nnb gar 
bä dt (566). 


572. 



mit Gepfeilt. 





tu teilte 
fdjließlidt bas tu ©dtauiit 
e itt einer, mit SSutter 
ca. 6 Ülerfonen. 



Guartier Ander fdjaumig 

, Guar» 
©d)ale 1 (Sitrone uttb 
aeiapuienen Sleßfetn, oermifdjt, 
Sitoeiß ßineingerüßrt uttb bie 
auSgeftridteuen gornt gebaden (566). gür 



573. §lpfclfittcn=^uöi)iufl. 

1 Guartier 90?ild) wirb mit 6 ilotß aitSgewafd)ener töutter mtb 
8 Gott) 3uder tunt Äucßen gebradjt, f/., Guartier OJießt unter beftäu» 
bigetn s Jiüßreu ßineitt aeidmttct nnb fo lauge gebrüßt, bis bie OJt'aife 
fieß oon ber Äafferode abloft. 9?adßbem fic abgefüßtt, gtebt matt 6 
bis 8 (iigetb, bie abgeriebeuc ©rijale 1 unb bie ©äme bott 3 21 pfei» 
fitten batu, ri'tßrt bie OOiaffe gut feßaumig, mifi.it beit fteifen ©dt)nee 
ber (Sitoeiß ßitteitt, bädt beit fßubbtng in einer gönn (566) 
feßön hellbraun mtb fertrirt tßtt mit einer grudßtfauce ober fiißeut 
©dftnant. gür ca. 6 fßetfonen. 
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574. 3M£quit^ni»bittg. 


3 / 

1 2 




, bie abgertebene ©d)ale uoit 1 ©trotte unb 
12 ©gelb werben fd)aumig gerührt (566), 1 fttappeS fßfb. Kartoffel» 
nie£)l nttb bas ju ©d)aum gefdflagene ©weif; bajugelegt, bie Waffe 
in eine, mit SButtcr beftridjeue unb mit Wehl beftreute fyornt getljan unb 


ca. :i / 4 ©tunben gefodjt 15). SDie fjfornt barf aber, ba ber fßubbing 
ftarf aufgebt, uid)t ganj gefüllt fein. ®ie Speifc wirb mit einer 



faure (473, 474) ferüirt. fyiir 8—10 fBerfoneu 


575. ’ÖuObcvt. 

Wau Hopft 12 ©er mit etwas ßttcfer 
Stofenwaffcr nad) ($efdjtnatf tjingu, giejjt bann 
biinnen ©dttnaut baju, legt eine paitb Poll 
fein gefdmittenc Stofinen baju unb bädt biefe 
im Öfen ober fodjt fte in einer fßubbiugfod)for 
bis iie gelutnben ift (566). fffür 6—8 s fßerfoncn 


gar, tl)ut 3* nuut unb 
1 ©tof fiifje Wild) ober 

ober angelernte, 
Waffe eine l)albe ©tunbe 
;m (15) */,—1 





576. ®efod)tev Start •fßuDfcittß. 

21 uf 10 SBeifjbrobe gieftt man 1 ©tof tod)enbe Wild) unb läfft 
fie falt werben, riitjrt 10 ©gelb, I ^fb. fein gel)acftc 
2 iloffel Weid, ©ewiirj, bittere Wanbein, etwa» 3 ltc f er U1,i) gulcpt beit 
fteifeu ©djnee.ber ©er Ijineiu unb focf)t beu fiubbing 3 ©tunben (15). 

©tatt be» SiierenfetteS giebt man and) 1—2 Söffe! Butter in bie 
focfjeube Wild) unb tf)ut in beu )ßubbittg nad) belieben and) aus- 
geterute iRofinen unb Äoriutben (7). — ^itr 10—12 ■Berfonen. 



o77. s J3uttevbv‘oi)=)pui>öiug. 

wirb tunt ber fiutbe befreit, in bituue ©djeiben 
gefdinitten, auf einer ©eite mit ©utter bcftridieu unb in ein 1 ©tof 
Wild), bie man mit 2 ©ern, 1 Teelöffel ©alj unb 1 ©'ilöffel ßucter 
jerHopfte, eingebautst. ®amt icf)id)tet man biefe weidfeu © 
bid)t neben einanber mit ber gebutterten Seite nad) unten in eine mit 
©uttcr auSgeftridiene Jorm, überftreut jebe ©d)id)t mit attggel 
jerfdjnitteuen Ütofinen, gewafdfeueit Storintifen, (nad) ^Belieben and) ttocl) 

, ein wenig 





mit fein gefd)itittener ©uccabe unb gel)adten 
ßuder tutb ßiiiuut nad) @efd)uiad unb fä 1)rt fo fort, bis bic Jornt 
über bie .’piilfte gefüllt ifi. 5)ie lejjte ©cl)id)t 23robid)eibcu wirb nur 
mit iöutterflöcfdfen belegt. Tarnt flopft man jur nadjg 
uod) 1—2 CSier uttb ca. 1 / 2 ©tof Wild), Wurst fte mit ©als 





3ucfer unb gieftt bie Waffe über beit fßubbing, bap er fttapp bebedt 


i 









A. Samte ^ttbbinge. 
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ift, läjst ii)u nod) ein 26eild)en fteljeu, bdcft ifjit bann im Öfen in 
ca. 1 ©tunbe f eff im braun unb fernirt i|u mit einer 3?rud)tfauee ('471). 

578. <&roöbroö=^nööinß. 

IDi'ait riifjrt 8 (SigeÜt mit 1 4 ^itcfcv ( ’,n •Sdjuum, giebt 4 
bi« t> hiott) fitfje, ungejd)älte unb 10—15 bittere geriebene Söianbeln, 
bie obgeriebene ©djale 1 ßitroue, and) 1 (äfjlöffel fein würfelig 
gefdjnittene fanbirte s i?omevnnjenfd)ale, eine fßrife geriebene äRuSfatnufi, 
1—2 fein geflogene Sielten bo^n — riitjrt Silles? tüd)tig biirdj, mifdjt 
etwa 1 j fßfb. trocfeneS, geriebenes ©djwargbrub, baS man mit 1—2 
Söffeln fKotlfwein augefeudjtet, mtb jule^t ben Srijnee ber 8 (Siweifj 
bojit, füllt bie SJtaffe in eine präporirte fform (12), bütft ben fßubbiug 
')~ S j Stunben int Ofen, ober fod)t il)tt 1—1Stnnben (15) unb 
iertoirt if)n mit einer 2Bemfd)aumfauce (473). 

579. feiner Srobbroö^auötmtfl. 

m 

Siadjöem mau 6 ®igeI6 mit 12 Sotf) ßitcler fdjaunüg geriUjrt, 



, qerte 



mit I 





u 




mifdft man d / 4 

geflogenem ©djmant, 1 Sßrife ©atj, ber abgeriebenen ©djale 1 Sitrone, 
nadi (Mefdjmacf 1 Teelöffel ßimmt unb fügt ple|t ben ©djnee ber 
6 @tuiei| ffiit^u (566), Sann ftreidjt man eine ^onn mit SButter 
au§, fiebt geriebenem ©dfluar^brob ffiuein, breitet eine ©d)id)t öon ber 
Icigmaffe auf ben Stoben, belegt fie mit auSgefteiuten, mit ßueter uer- 
mifdjteu Stirfc^eit, ftreidjt toieber eine Seigf^idft barüber r mieberbo 
bie* SBetfabren uitb bdcft beu Tübbing 1 ©tunbe im mdgig 
Ofen unb fernirt ibu mit einer irfc^fctnce (471). 

580. 9let6övoö=^ubMrtfl. 

l /j ^ib. Sfteibbrob meid)t man ca. 1 / 4 ©tunbe in :l /. 2 ©tof fri 

4—5 (Sigeib mit 2 (Sjglbrrelu ftwStr redjt flaumig, 
15 aeriebene bittere 11 

dien So 








L 5ßnie ©al& 1 reicgnajen ^ojyei geiafinoigeue 

deierenfett, bie Üieibbrobmaije, uad) @efcl)marf and) Stofinen unb Slorintben 
(7) baju, rüfjrt bie SOfaffe tüchtig, öermifd)t fie mit bem ©d)itee ber 
(Aimeifc, füllt fie in bie bereit* präoarirte J^orm unb bdcft fie enttoeber 
1 / 2 — ( ©tunbe im Creit ober fodjt fie 2 ©tnnbeu in ber fjorm (15). 

SDlau feroivt beu pubbing mit einer ©aft ober SSeutfdigumfauce. 
Aür 4—6 iBerfonen. 


581. iytinct* 


1 Quartier feine 



tctjten» ober 



wirb mit 


tof fOtitd) attfgeqItalien mtb bann fo lange gerftlirt, ln» fie falt 
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* ■* 



um) 



gu Sdkum, 


mtrö. 3njuufd)en ruljrt man l / 3 Isfo. auege 
nerniifcfjt fic nad) unb nad) mit 6 Sigelb, ber ©rüfee, ßutfer mtb 
©etnärj und) @efd)iuad:, etmag fein gefteigenen fügen unb einigen 
geriebenen futtern SDtanbeitt unb ganj pleitf mit bnn fteifen Sdjnee 
bet (Shueifj ('566). Daun tnitb ber Sßubbtng 1 Stunbe in einer mit 
Butter au3ge[trii|enen unb mit Steibbrob beftreitten ^ornt gebaefen. 
^etniainx ober ©lucltüa, audi ©dmtftnt. mirb nad) belieben baut 



gegeben. 


$ür 6—B Merlanen. 

582. <£l)ocolabcs$u!fttna. 


2 non ber üfitnbe befreite SBeifbt 
nach unb nad) mit 6—8 (Sigefb, 1 






:n tu s ju 

i geriebener Efjocofabe, 



erben, tneil er 

| T * ’ “ V jT I f,' T J 

fouft pfammenfäßt unb tnivb mit Sattilte?Sauce (472) feruirt — 


ca. 6 ^Jerfonen. 


Autr 


583. 


ruööhta 



2 gange ©ttronen, Don benen 1 gefdnitt fein muff, werben in 
SKoffer io toeicl) gefodjt, bafj man einen StTutjfjalm bitrdjftcden fann 
unb bann burdj ein ®aftfieb getrieben, .pierauf riüjrt man 10 
mit 12 Hott) uder feljr fdjiaumtg (5G(>), giebt bie falte ©tronenmaffe unb 
gide§t ben fteifen Sdfnee ber .10 ©weif) tjijngu, füllt bie tOiaffe in eine 
Präparate /form (12) unb biieft ben Sßitbbing in 1 Stunbe in einem 




:l) fjeijjen Ofen, ober foclit it)n 1 ©tunbe in ber J-orm (15'). 

reict)t für 6—8 'Jkrfoneu itnb rnirb mit einer 
äl'eiitfdjanni' (^473) ober ©aft=3anee (471) feröirt. 

584. (£itvouen= s ^«i>i>iu 0 . 

1 ijrope frifefje (iitrone wirb mit ber ©rfjale auf einer »ieibe 
ijanj verrieben, bie .Sterne jebod) beim fHeiben ^erau«geiunnmen; nun 
merbeu 8 ©ejefb I. ~ 

fomie 1 gefi ridjener ©giöffel Kartoffelmehl unb bae 
djaum geflopftc (iiroeifi baju gelegt, fsu bie juoor präparirte fyorm 
geti)an, mu|; ber ißubbfug im,,Ofen V., Stunbe baden ober in ber 
f5Driu 1 Stnuüe foeben (15). iEöeinfd^aiim- (473) ober eine Saftfauee 

(471) loirb baju gereidjt. — fyiir ea. 6 fßerfonen. 

■ 

585. ©vbbcn=^uöbinf|. 

©in fladfer Jeder ooll SBalberbbeeven werben buvcl) ein Sieb 



mit ‘L Ouartier liefer gar geflopft, bie geriebene 

M J* m- — jJ . k w ... 


t 


m 


w 


getrieben, 1 /., 



ferner 'iuder rnirb mit 1 / . ( ^(c 


meinen Äod) 


i 









A. 3®arme Sßubbinge. 
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>d)t, Die 

, Da fie 


meines int Wetttngfeoel (25) ju einem Dünnen <si)tup c 
Gröbeereit hinein gethan ltitD nur meitig Damit bttrdjgeftx 
)oitft Lütter merben. Widibem btefe Jrlüffigfeit tu einer Sdjüfjei fall 
geworben, giebt man 1 Quartier Steibbrob, 1 Quartier geftofjeue, 
füge SRanbetn, 2 @|löffä r mit 4—6 ©igelt fdjaumig ger 
baju, Oer 

füllt fie in eine bereits prä paarte Jornt (12), Dürft Den ^ßubbing ca. 

, Stunben in einem nicht ju beiden Ofen unb fenüvt ihn Kalt ober 
mann mit fitfjem ©djmant. Mr ca. 6 s Eerionen. 




ulefet mit Dem ©dmee Der 





586. 

Stof SBaffer fodjt man mit 1 / t $ßfunb Butter unb ettuaS 
al^ auf, fdjuttet unter fortmäbrenbem SRitijmt 1 Quartier 9JM)l ttadj 


\f % t \ j i / / r ? 

uub nad) hinein unb tiifyct bic SDiaffe fu tätige auf beut freuet, bis 
fie fid] uott ber ÄafferoHe soft. 8—12 (ii^elb merbeit mit 1 L Quartiei 

^ . jT* jjt 0 jß m, . jß m ^4. jl ■ k AP m _ - jM i® 


ß tiefer nuD einem beliebigen ©emürj fdjaumig gerührt, mit Der ab 
gefüllten Wehlmafje gut oerrührt, julefet mit Dem fteifen Schnee Dev 
Gier oermifdjt (11 \ unb ent me ber 3 / 4 Stnnbeit int Ofen geharfeu (5(36) 
ober 3 Stunben in Der Jornt gefotfjt (15). Wart feroirt eine Tyvndjt^ 
Sauce (471) bajtt. giir 8—10 Sßerfonen. 

587. 91ori) ein fiel)fülltet* StöflijmöbinQ. 



I 



7 Üoth Wef)l, 7 i 
merben gebrüht nach 
er abgeriebeneti ( 
um ber Gimeig (i 1) wer 
ca. 6 'iBerfonen. 


Jotl) ßuefer, 

586, 







i 





1 Quartier 
nad) uitb nad) mit 
:oue unb ^liefet mit Dem 




unb 3 Stunben gefocht (15). Tviiv 






tot fuften 






man mit 







ijo. ^uner am, 
, ri .-. vvw,,. bajit unb riiljrt 

Die ®taffe fo lange auf Dem Jeu er, bis fie fiel) nun ber Waffevolle 
3tt bie erfartete ®taffe rührt man nad) unb nad) 13 Gigelb, , s ^ r 'b- 
Jurfer, eine |)anböotl fuge unb 6 — 8 bittere geriebene SManbeln (566), 
giebt gulent Das jn Sdjaum gefdjtagene Gimeif; bagu, füllt Die Waffe 
in eine bereits praparirte Jorni 1 12) unb fod)t ben Tübbing 2 1 2 
Stunben (15). Wan feroirt ihn mit einer Saft (471) äBeiitfrfjamn 
( 4 73) ober fßariler Seiitfauec (474). fyitr 10—12 ^erfouett. 


O 





7 Gigelb merben mit 4 Gfflöffel ßuefer unb ber gertebeneu Schale 
1 , Gitrone gar gerührt (566), mit 1 Stof faureni Schmant, 4—5 










(ifjiöffd äSeijenmel)! uub ju(e|t mit bem fteifen ©djnee ber 

oermifdjt intb in ber {yornt (12) */ + ©tunbe gebacfeu. 
tnirb mit einer ©aftfauce (471) cfcßeffen. T^iir 4—6 ^erfönen 




590. gttaitbel*Tübbing. 


(»—8 



r 



man mit 





e 




*/ 4 'pfb. füfje uub 10—15 
bic abgeriektte Sdjale ' Kiturne, 5 

beu fteifen ©djnee ber (stweif; baju 
©tunbe (15) über ücicft tfjn ’ /., ©tunbe 
einer gntdjtfauee (471). fyiir ca. 6 91 




k T0- 3 

uub geriebene 

Sott) teiltet 

beu 91 

int Ofen uub 
ouett. 





ig, giebt 

Wanbein (8), 

uub sulcht 
l gute 
iljn mit 






59 t. s lRauna=^u&tmtfi. 

fod)t utan mit 1 guten Süffel Söutter auf, fdjüttet 
unter fortmäljrenbent fßiiljren 1 fnappes Quartier Wannagrüfce 
fod)t bie Waffe, beftänbig rülfrenb fo lange, bis fie ftd) oon ber 
ftafferolle (oft uub (iifgt fie in einer ©djüfjel abfütjtcu. 6—S 
ri'djrt mau mit l / 4 ^fb. .ßuefer flaumig, giebt bie abgeriebene ©djale 
1 (Zitrone, 6—8 gcfd)älte, fein geriebene bittere Wanbein, 1 fßtife 
©alj baju, toermifdjt bic« mit ber Wanuagriitje, ritljrt bie Waffe gut 
burd) (566), giebt ba£ ju ©d)dutn geklingene ©meifj ba^u, füllt fie 
in bie bereits präparirte gorni (12), fodjt beu ifiubbing Vj 2 —2 (Stauben 

rr j 1 / ^ i t * P* / j j 4-ä {* 



(15) ober bäcft üjn :i / 4 ©tunbeit im Dfeit. 
man and) 2 Gier toeniger junt Sßubbing tfjiut. 
nnrb ba^u gereicht $4tr (5—8 fßerfonen. 


3n 








cm (»faue rann 
,vrud)tfaucc (4711 


592. 9htbel«|htb&ing. 



'fr 1 iV 





9)tan fod)i 2 ©toi auf, idjiittet 3 Lmnuu i 

9tubeln (619) tfinein, fodjt fie nur fo lauge, bi* fie btiibeu, gie 
2 Üöffcl Mutier unb ettoa§ ©alj baju. ©iub bie Rubeln er 
merbeu 6, mit 2 fiöffelit ^ncfer gar geflopfte (Stgelb, ein beliebige^ 
©eunirj uub julei3t ber fteifc Sdjnee ber Gier l)ingugetl)au (11) uub 
ber pubbtng 1 ©tunbe im Ofen gebadeu. 2Jlan fanit and) bic Butter 
toeg(affen uub ftatt beffeu 2 Löffel faureu ©djmant I)injutt|un. a * ü r 
10 s £er 

STiirnntiTiTC* rmmot, nitvi-n ^ttjaite, Ul Ä 0)610 CU (\C 






e]e tpuootnge rönnen ourci) gejajaite, nt 
Slepfel fel)r idfmacfljaft gemacht werben, bie, mit 3i lum t, i]ndcx unb 
etwa* SSaffer ein meitig meid) gebämpft, fclnditmeife in beu ^ubbing 
aelec 















A. SEBörmc ^ubbinge. 



593. $amj)fnuöclti. 

2 üotb .pcfe, 1 Quartier SJtild) ober fügen ©djmant, 1 sßrife 
©aß nnb 1 s |ifb. S)tel)l tterarbeitet man ju einem SEeig nnb laßt il)it 
aufgetjen (833). ®antt mirb '/, ^ifb. Butter ju ©djaurn gerührt, mit 
4 ©gelb, 1 Löffel .Ruder, 'j., geriebenen ©tronenidfiale nnb 1 fßrife 
geriebener 9J< u3fatnu|j bermeügt, junt anfgegaitgetien Teig geflopft 
C 4 ©tuttbe lang), mit einem lud) Bebeeft nnb jutit ?lufge()cn geftellt, 
iuoju l 1 /,—2 ©tiutben erforberlid) finb. 9hm mirb ber Xeig auf ein mit 
SJteffl beftreutee 23acfbrett getl)an, mit einem Stolltjoß 2 fittgetbid au§= 

mit einem @lafe Heine ©tüde baoott gefdjnitten, bie mit ber 



,'paitb runb geformt, in eine bief mit Butter beftrid)ene, flad)e Safferolle 
gelegt merben nnb barin nod) einmal aufgeben muffen. hierauf beftreut 
mau fie mit ßtmmt nnb linder, giebt einige iiöffel fiißen ©djmatit 
baju, feßt bie Siafferolle auf Äof)lenfeuer, legt einen fladfcn Qcrfel mit 
gln()enben Stollen baritber nnb läßt nun bie Rubeln ®/ 4 otunben 
bämpfen. Tad Reiter auf ber .Siafferolle mug ftärfer »ein, afö ba? 
barunter. Wan giebt eine s8anille-©auce (472) bajn. Jfiir 4—6 
Sßetfoiten. 

594. fpiwm=^ubbittß. 

12 ©er, 1 Sßfb. S£Bcigenntcf|l, 1 Sßfb. fein geljadted Stierenfett, 
1 s f>fb. ßuder, 1 ^fb. auSgefernte Stofinen, 1 fßfb. Äorint^en (7), 
1 , fpib. fein gefdinittene ©uccabe, bie abgeriebenc ©d;a(e , ./ 2 (iitroite, 
10—15 geriebene bittere SJtanbeln, 1 Jljeelbffel ooll (ftemiirj (ßimmt, 
ilarbamom nnb 2 Steifen), 1 in 1 Quartier SJhld) aufgemeid)teS 3Beig= 
brob, 1 Iljeelöffel ©alj nnb 1 SBeiitgla? Stum ober Sogttac merben 
gut oerritl)rt (566) nnb in einer 5°m ober ©eroiette (15) 5—6 
gtunben gefodjt. 33eoor ber fßubbing aitfgctragcn mirb, Beftreut mau 
ihn mit ßuefer, begiegt ilnt mit einigen löffeln Stunt ober *21 rar, beffer 
Spiritu», ^itnbet ifjtt an unb feroirt il)u Breititenb. Xumutige Sfutter 
(448) ober eine 3Gßeinfd)aum=©auce (473) mirb baju gegeben. 


ptuot 


©in '^htm=Tübbing ift fdpnadfiafter, rnettn man ben 5£eig 2ag? 
r rurid)tet unb b erbe dt fiefien läßt, (für 15—18 fßerfonen. 


595. 


lu ©er, 8 ' 4 Quartier SJfelil, l 1? s Quartier Sieibbrob, 
Sütild), 1 'fffb. fein geljadtes Stierenfett, 



1 ' 

1 fßfb. Stofinen, 1 jifb. 
ftorintl)en, 8 Hörner Äarbatuom, 3 (Sßtöffel Ifuder, 1 Teelöffel ©aß, 
3 ©fjlifffel Stunt öerrixßrt man tüdjtig, mifd)t julefst 1—2 ©fflbffel 
gebräunten sfuder unter bie Waffe unb fod)t unb feroirt if)tt mie ben 
Spinm='ißnbbiug Str. 594. ffiir 15—18 %'erfoitcn. 











59<>. 



-^UbÖiUö. 


1 Quartier >Kei* wirb 





eit ^tor 
i mit 



° u 





< 27) unb mit 1 vcic 

ildj meid) unb birf gefodp. ®ann viiljvt man 4 
V., Quartier ; ) ) udn fdjaptig, giebt 2 Süffel 
gejdpiioljeue Butter, 3 
3—8 lüttere geidfäitc mit* geriefte 
1 / 2 (iitrone, ein mentg ;}immt unb 
bem aftgefülfllen 9iei§, mifdjt ba£ gefdfäumte tSimeif) leidjt hinein (566), 
tfjut bie SDfaffe in bie präpari vte jjs-orm (12), ftärft ben fßubbing 
J ©tunbe im Ofen unb fernirt ilm mit einer Jyrudjt* i:71) ober 

(473). ' . 


ö *öftel 

5d)mant, eine £>anbnpi: füge nub 
föianbeln, bie «ftgerieftene Sdjate 

,v ”übrt SUleä gut mit 






597. ©ap^uööiuß. 


mau fod)t I Stof fufje Wt(cf) mit I Söffel Butter auf, tfjut 
1 Quartier meinen tubifdjen (Sago hinein, Uifjt iljn unter fortnmfjrenbcm 
>RiU)rnt birf forfjcn unb gieftt if}it in eine @d)iifjel pnt ft'afftoerbeu; 
bann rührt mau 6—8 ßigelb, 1 Quartier ;>udcv, 15 bittere geriebene 
Wanbetu unb ettoa£ Gitronenfcbale fchaumig, oerriifjrt bic Waffe gut 
mit bem Sago, tfint ben ftetfen Schnee ber (Sier hinein (566), focht 
beit ?ßubbing 2 Stauben (15) ober büctt il)n ca. I Stimbc im Qfeu, 
in mefdjem f^all man nur 4—5 Sier Ijinptbut. Sine ^rnclitfauee 
(473) wirb ba^n gereicht. Jtiir ca. 6 Unionen. 




Ö Hon lautet 





SDfait flopft 8 Sigelb mit 1 / 2 Quartier feinem 3itcfer, 

0 iSfetöffcf etwa* Marbamom, Sitronenfcfjale, 1 ?ßrife 

l /._, Quartier gefdjmolgene Butter, 1 Stof faure, biefe 3DÜbf), unb jufefet 
bie ju Sd)aum gefd)Iagenen 8 Simeifs biu^n ( 11 ), bäd't ben Sßubbing 
! Staube im Qfeu (506) unb ferlürt djn mit einer ^rucbtjauce (471). 

fjür 0—8 s Jkrfoneu. 


0aum- 3d)mant=^ubbin0. 




s JDtaJt 

nimmt i Stof aitrcn 

©dpnant, 

15 gar getlopftc 

Sigetb, 

uefe 

r nad) 

05efdjmad uitb 

3 Si 

»frei SReM, 

rührt "Hlle* gut 

burd), 

gtelrt 

v. 

üng(a* ^Kum ober 

Sgintu*, pleljt 

ben Sdfauiu vom 

Siweif; 

baju, 

bäeft 

ben d?ubbtng in 

eine' 

r mit 33uti 

:er auägcftri dienen 

Awvm 

1 l 

uiibe ( 

566) unb fernirt 

ihn 

mit einer 

^rud)tfauee 1471) 

. A’ür 


ca. 12—15 5B er fönen 


(»00. (Sefoditcv i au rer ©d)mant=^uDbiuiv 


^ 12 Sigetb 

Sxbntant allmöticb 


werben gar gedopt, 1 s ]>rb. Wellt, fowie 1 Stör faurer 
pgerüf)rt, mit 8 Sotb feinem ;-iU<fev, ber abgeriebenen 






B. Saite $ut>bin<K. 


173 


cdmlc l Zitrone 

Xic Jfarm ober 
mit 3it’i6brob 
1111113 2 



o 

f > 


Wan giebt eine 


> unb bem Reifen ^djaum bet @tmetß uenuudjt (56b ). 
Sennette wirb gang büim mit Butter au*geftrid)en f 
nrftrent unb bic Waffe fnuetugegoffen. ®er s J>ubbing 
tunben fotzen (15) unb reidjt für 10—12 ^erfonen. 
©aftfauce (471) bagu. 


1 


> 

>. 




<>01. kalter %fel=^ubbiufl. 


9 


ruf 



in 8 Kieilc 




nt mit 


1 Cuartier meinem 233ein f ßuefer, ber abgerieienen Sdßalc 1 
unb fein gefdjnittener ^omerangenfdjate meid) gebitnftet, nad) 
(Erfalten mit lOSiern fdjanmig gerührt in einer ßoritt ca. 2 
langfant gebaefen (566) unb fall fevuirt. Jyiir 8—10 flSerfoiteu. 




bem 


nt 


602. kalter $tyjfel=$ttb&itt0. 

©roßc fäuerlidie "Hopfet werben gefdjäft, ba3 Me.ru bau* porftdjtig 
I)erau*geftoebeu, barnit fie gang bleiben, mit 4\>eißweiu unb ßuefer auf* 
gefodjt unb 1 ©tuitbe gunt ®urd)giel)en biugefteftt. ®ie Stepfel werben 
bid)t in eine ^orgcQdnfonn, bi* gut Jpälfte be* Manbe* gefegt unb 
mit ft'irfcb* ober ^imbeergelee gefüllt. 

9lun läßt man “/ 4 Stof Wild) ober ©djmant mit Vanille unb ßuefer 

itad) ©eftfjtnad auffodjen, tummt fie mit 2 Ipeelöffelu tu Wild) an^ 
gerührtem Wartoffelmeßl an (26), legirt fie mit 8 (Eigelb (30) unb 
unb gießt biefc ©rfime über bic klopfet, rie 8 (Eiweiß iopft man gn 
djaum, tliut Sitremenfaft unb ßuefer biugu, gießt if)u über bie ©reute, 
jftellt bie J^orm in einen ttießt feljr beißen Ofen fo lange, bte ber 
®ifrf)aum eine fdjone ßellbraune ß'arbe bat, nimmt fie berank, ftelft fie 
feilt, am beiten auf (Si£ unb fevuirt fie tu ber ftorm. 


<>03. haltet* 5lt)felftncu='Puöi>inß. 

1 iHouteiQe meinen ^ein fod)t man mit ber aOgeriebeiteu 

T. (• JT (• * f y f -yT / J f 1 J- t *11 t t 


tunt 3 ^Ipfelfitteit gut bttrd), giebt Vj. 2 xsotij m */.> uuar 
aufgeföfte ©etatine bagu, ftreiebt bie ßiiiffigfeit burd) ein feilte* Sieb 
in eine anbere, größere Maliern Ile unb Hißt fie mieber anffoc^cn. ßn- 

I . jT I, V j d J-i n% t ./J' * „ j ,V 1 * * / * f II 1 


I 


Cuartier 


w+ \ 



f i *■ \ t i i i / ^ 

Atoifdien viibrt man 16 (Eigelb mit 1 s |?fb. ßuefer fdjauimg> öerbitm 
ftc mit einigen löffeln Port ber fodjenbert ßtüffigfeit unb giebt fie unter 
ftarfent Mlupfeti mit einer 2öt*pel ju bem flieft berjelben. Tann flopli 
mau bie iwaffe auf Keinem ßener, bi* fie gu rauchen anfängt, gießt 
fie in eine ©djitffel, giebt ben Saft turn 6—7 fCpfetftnen unb gtoei 
(Ettvoneit burd) ein Sieb bagtt, flopft und) fo lange, hi* bie Waffe 





»74 


XII. mtfieilung 


abgefii l)It ift, füllt fie in eine fyorm (13), lägt yie ei¬ 
ben auSgeftitrjten, mit Slpfelfinenfdfeiben garniteu 
)Banitle=Sauce (472 . fyitr 10—12 fperionen. 




unb fevoirt 
bing mit einer 


604. (£itvüuen= s JuDDinfl. 


1 / 

/ 




nnb 1 fjlafche SBetfjmetn merbeit mit ber 
abgeriebenen Sdjale oon 2 Sitronen unb 3 Sod) (Gelatine aufgefodjt 
unb mit 1 1 /„ Ejjlöffeln in Sßaffer auSgerii^rtem Kartoffelmehl angetummt. 
Snjmifdjen merben 12—15 Eigelb mit 3 / 4 fßfb. 3ucfer fd)aumig gerührt, 
mit bem Saft oon 3—4 Sitronen oermifdjt unb unter fortmährenbem 
ftarfen Klopfen mit bem Schaumflopfer jur fodienben gflüffigfeit gegeben. 
3>ann Köpft man bie SRaffe auf Keinem geuer, bis fie ju rauchen 
anfängt, sieht fie fchttell oom Reiter, rührt beu fteifen Sdptee ber 
Eimei| hinein. Hopft nodj fo lauge fort, bis fie abgefühlt ift unb füllt 
fie bann in bie gorn: (13). ®er fßubbing reicht für 10—12 fßerfonen 
unb mirb, anSgeftiirst (14), mit einer 2Beinfd)aum= (4 73) ober S 

Sauce (472) feroirt. 



1)05. kläret ^uöinna. 


i/ 

■ 

i 




mirb mit 




er unb 2 1 



anr= 

gelöfter ©elaiine (10) Kar gefodit, abgefiiiilt, Oermifdft man es mit 
einer ftlafpe gutem fRothmcin, i j 2 Quartier fRum, 1 / 1 ., Quartier Kirfd) 
ober .§imbeerfaft unb bem Saft 1 Sitrone, rührt SllleS gut burd) unb 
füllt es in eine gornt 113). Tiefer fpubbing fanti an einem falten 
Orte mehrere frage ftef)en. JDfan feroirt ihn, auSgeftiirst (14), mit 
einer S8anille=Saitce (472) ober garnirt ihn mit Sdfmantfäjaum. 

0—8 fßerfonen. 



606. mit 'Uiatronen. 


7 » '^fb- 9ieiS mirb getoafchen unb m l'/ 4 Stof fUtüd) mit etmaS 
Sa4 meid) gefocht (Gl2). darauf rührt man 1 Söffet ißutter ju 
Schaum, oermifdit biefen mit 1 Taffe 3nder, ber abgeriebenen Sdjale 
1 Sitrone, 10 geriebenen bitteren fOtaubeln unb oerrülfrt baS ©anje 
mit bem SReiS. ^Itsbann nimmt man eine ausgefpiilte Jorm, legt eine 
Sc! • nt oon bent 9ieiS hinein, bie man bicfjt mit SDiafronen belegt. 
Stuf biefe folgt mieber iReiS unb luieber SRafroneit, bis Silles in bie 
gorrn gethan ift, morauf man biefe falt [teile. Stm näd)ften Tage 
ftürjt man ben fßubbing aus, üersiert ihn mit Eingemachtem nnb giebt 
eine SSanille= (472) ober aud) prudpfauce (471 aagu. 1 / 4 fßfb. ÜRafronen 
bürfte für ben fBubbing genügen, »für G—8 ißerfoneu. 


i 






607. (gittfadjrr Blum Tübbing. 

1 ©tof Äaffeefdfmant wirb aitfgefodjt, mit 8 mit 1 j i fßfb. ßucter 
gar gcftopftcit Siertt tegirt (30), bis ju giin^ltdjcm Srfalteu ab utib 
gu utngerüffrt, baniit fid) feilte .£>aut bitbet, bann 2 flott) aufgetöfte 
SJetatine ( 10 ), jutefjt SRum ttad) ©efdjmacf ^injugefitgt unb in eine 
präparirtc (13) gorm gegoffen. SRadjbem ber fßubbing fteif geworben, 
wirb er aitSgeftihtf unb mit ©aftfaitce (471) feröirt. giir 6—8 fßetfonen. 

608. feiltet 9ium=^itbbing. 



gezogen unb 


20 Eigelb werben mit 3 / t fßfb. ßttcfer unb ber 
©djale 1 Sitrone mit einem ©djaumftopfer auf bcm ^euev fo 
geftopft, bis fie 31t rammen anfangen, bann oom f 
ins 311 m Mattwerben gef topft, 2 1 /, flod) mit etwas i 
©etatine unb ’/ 4 —'/■, gbtfdjc 9him jugetrü^rt, jule^t mit 1 . ju 

en ©tof ©cfpitant oermifcfjt, in gönnen 13) gegoffeit 

1 W kr i t C £ * * 




’P ifi 

auf's tiis ge)tcut.. ycact) 5 —6 ©tunbeit fann ber fßubbing 
(14) unb mit einer Sirfd)= ober anberett grudftfauce (471) 
werben, giir 20—24 ißerfonen. 





au m 
unb 




609. 6aftatym»^wbbing. 


12 



wer 





mit 10 



* * 


feinem > 




nnug 





mit ber abgeriebenen ©djale ’/„ (Sitrone unb 1 Quartier SOiataga ober 
tUcabeira über muffigem Reiter fo tange mit einem ©djaumftopfer 
geflopft, bis bie SDiaffe fef)r fd)aumig ift unb 311 rauchen anfängt. 
®ann jietjt man fie oom ^euer, giebt 1 flott) 

©elatine ( 10 ) ba 3 u unb ftopft bie SÖtaffc weiter, bis fie erfattet iit. 
Snjroifcffen gräbt man eine (vornt (13) in 

mit 

biete ©öiicbt 0011 ber Sie me barüber, bebeeft biefc wieber mit töiSquitS 






iS, betegt beit S3oben ber 
tfjut eine 3—4 






unb fätjrt fo fort, bis bie fyorm 
ober beffev eine 3iad)t auf SiS 

(14) unb feröirt beit fefjr feinen Tübbing of)tie ebe ©ance mit töiS 
quitS ober SRafronen. Jyiir 6—8 iBerfonen. 


9cadibeni fie einige ©tiiuben 
ntatt fie auf eine 


C. Dtcfe (ßrüfeen. 

610. SSecftniilrö. 

3)ie Söeeftmild) wirb mit aitberer 9Jiitd) 31 t gteidjen 3 d)eileit 
gemifcf)i, mit unb etwas fRofetüoaffer ttad) ©efdimad 3 iigerid)tet, 

im Ofen l j. 1 ©tunbe gebaefett ober beffer in einer gönn (15) ca. ! ©tunbe 
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XIL Sl&tljeiücng 


gefügt 3 tatfjfam ift ei?, jm m eine "(eine ^robe ja machen, (inbem 
man bie gemifdjte SSKildCj tu. einer SCaffc im Ofen baden laut), um bie 
ättitdj aföbgnn öerbünnen, ober mit ein paar (Stern fefter ntadjcu jn 
fönnen. Sie utnft, jobalb fte fertig ift, jur Safe! gebra&t roerbeit, 
motf \u> fmtft (&üSh>y ©djtnant mit, in ein roeitig fRojeu- 



roeti fte foitft roäfferig tbtrb. ^ 
roaffer ttnb 3 uder aufgequollenen Sorinthen ( 7 ) roirb bajit feroivt. 

611 . $itfc Wanmuu'iU’d'. 



2 1 / 2 Stof Spich roerbett (mit 1 Söffet Butter) aufgefod)t, T / 2 Stof 
SRattua unter fieftänbtgem fRitljreu leidet Ijinehigeftfjüttet, in ca. 15 30 

iWiuuten roeid) gelocht unb Salj nad) @efd£jma<f hin 51t gefügt, 
brauner 93uüer ( 446 ) ober einer Saftfauce ( 471 ) $u efjett. j^itr 6 — 8 
^erjonen. 

ft'alte 9 J£annagrüt$e täjgt fiäj fcfjr gut ju fßubbiug§ ober s Sfann 
fttdjeu (f. b.j nerroenbeu. 

$cine Shtdjroetjengtii^e (Smoten§fer ©ritfee) roirb gang roie bie 
äRauitaqritfce qefodft unb feroirt. 






' 2 Stof IRefö roirb blandjirt ( 27 ), mit 1 



er unb 1 1 / 2 





, (1 Söffet Jqutter) unb etroa§ Saig unter öfterem 
auf fleinem Jyetter itt ca. 1 

roirb mit brauner SButter ober mit föfjem Sajmattr, aoge aumen, 

ßitcfer unb feroirt. Sjitr 6—~8 ^Be 


r 

r 

\ 


geLuteoener 
unb fßfauiifudjen 



Cr 
SÜ-a 




et gute 


613. (Svcmpen oöci* ^evftcngniüc. 


1 


tuf ©riifee wtrb mit 1 Stof SBaffer nitb 1 
i)afbtoeid) flefoc^t, und) unb und) VL Stof 

in ca. 1 @ 





öfterem ) 
üftifcf) su effen 






i)eroajt. jyett )u))er 
8 f|3erfoiten. (©tefje 614.) 




t 





ft- 



614. 0feußtiU’>e. 


Sie qeroc 
, mit 2 




613 oerrul)rt man, iiad)bem fte 
erfaltet, mtt 2 —3 ^tern, bet: abgeriebetteu Schale 1 (Sitroue, (einer 
,f)aitbooll füfjen unb einigen bitteren geriebenen äJfanbeltt), 
öutter, Saig unb ßudet nadi (Sejdjtnad, mijdjt jule|t faitber geroajcfjene 
fRofiiten unb Äorint^en hinein, tfjut bie 9J?affe tu eine mit Söutter a\& 
geftricbcne Jvorm unb läftt fie ca. 1 Stunbe im Ofen fd)ön braun 
baden. SJiau feroirt bie Dfengritüe mit fitgeut Sdbmaut. 


! 







177 



ftiga'l'rfic* jaotfjfcurij. 


12 





XIII, H ö t;) e i l li n g. 


(Eier- mtlt Hehtfyeifen. 


618. 

Heber bas iSatfett. 




3um 53aden in her Pfanne ftettt man ött$gefcbmofpne£ 

(melrijem man gut Hälfte gefdintolpne Butter beifügen fann, moburd) bas ©ebäcf 
eine fdjönere fjarbe befommt), läftt bie pfanne fjeifj metbett, tjfjut fo nie! <yett 
'Darauf, ba |3 fie fnapp bebedt ift unb giebt bann fo tuet %exq fmteiu, at§ gut 
fitflung ber fjflädje erforberlid) ift, — fleine fßfannfutfjen bädt man am befielt in 
einer runben eifernen fßfanne, bie in t feine formen geteilt ift — fäfjt ben £eig 
bei fteinent Seuer braun baden unb fdjüttdt bie Pfanne bapoifcfyen ober fährt mit 
einem SQfteffer öorftd)tig unter ba§ SÖadroerf, um ba£ 2£nfe£eu pt berfiiribern, menbet 
ben Sueben, tröpfelt nocl) etma§ $ett fünpt unb bädt i|n gar. 3>ie Indien müffen 
möglid)ft fjetf? ferbirt merben. Sotten bie Studien in 9Herenfett gefodjt tuerben, fo 
Herfahrt man babei ganj mie bei ben ^iroggen (502). 

SBetm $ub er eiten be§ Seiger richtet man fid) nad) ber 3$ürfd)rift für Die 
Tübbing e (566). 


619. ©infame Rubeln. 

®tma3 50ief)I idjiittet man auf etn Varfbrett, ntadji tu ber DJJitte 
eine Vertiefung, fdilägt 1 ganjesa (Si unb 1 (Sigel b fjiuetn, giebt eine 
^ßrife @al§ unb fotrtel SOietjt bapt, baf3 ber 2eig 
fnetet iljrt mit ber |>anb, big er redn gefd)meibig unb glatt ift, jer 
fdjneibet il)it tu mehrere %hcxk r roKt jeben bümt au§ unb 







eine 



trodnen; bann 



man itjn in 2 fingerbreite 
Streifen, legt eine Stnjalf berfelben übereinanber unb idjneibet fie mit 
einem fdjarfen SOieffer ju feinen 9?ube(n unb breitet fie Inder auf 



Srett an*, bap fie gehörig trodnen 
einem trudelten Ort auf bema brat. 
3)ie getauften SRubeLn merben 


SOian fanu fie 



au 


jerbnuijeu, in fiebenbem SEBaffer 
einmal aufgefudit unb junt Slbtropfen auf ein Sieb gefd^iittet, fbamit fie 



i 






(Siev - unb s JJ^t}peifen 


A. ^öacfirerf 




bte SJoutuoit iticfjt trüben ober tfjr einen unangetteguien 
teilen), benor fie in bte fodjenbe öouitlon netfjan toerbett. 

620. feilte fttuöeln. 

1 j 4 fpfb. ffluttev mirb ,',it ©djauttt geriifjrt, aüutälid) mit 4—6 
(iigetb, 1 fjjrife ©alg unb fo uiel SKelfl burdjgerüf)rt, t>aft ein 
troefener Aeig entfielt, bann mtrb er mit beu .‘pitnben tüd)tig i 
in ©tüife getlreitt unb inte in 9ir. 619 ju fftubeln bearbeitet, 
fie in Souition über ©a%maf(er gar unb rc id.it fie mit brauner 

i)2|. fUiuccanmt. 

SOtaccaroni merben in Stücfe gebroden, in reidjlidieut, ftebenbent, 
ictjmadi gefallenem SEßaff er unter öfterem fHitbrett unb ©djüiteln (ba fie 
leid)t aufebeu) meid) gefoefjt unb auf ein ©ieb ober lDurcf)fd)lag ;,um 

— SWait fertotrt fie mit brauner Sßutter uttb 





geriei'uieiu ^>uniie)im= ober ©dpueijerfafe. 

SBill man bie SUfaccaroni ginn ffleifd) retrijeu, fo lagt man auf 
etma l / 2 fßfb. SRaccaroni 1 guten Toffel föutter in einer ÄafferoUe 
(ergeben, fdjmcnft bie meid) getodjten DJtaeearoni barin burd) unb Würgt 
fie mit ©alj, meinem fßfeffer unb einigen Söffeln geriebenem .ftafe ober 
oermiftf)t fie mit 2—3 meid) gebampften, burd) ein Sieb geriebenen 
lomaten (261). 


A. 73adwtvf. 

622. ®eöatfene 3leiJfct. 


©aure s 2lepfel (ülutonomfa, ©erinfa) merben gefdjätt, bas üeruf)auä 
burcfigefto^cn unb auf eine flad^e orgellanfct)üffel gelegt. ®ann füllt 
man jebe 9lpfell)öl)luug mit feinem 3 u der, tljut auf jebett Gipfel ein 
nuffgrofjes ©tüddjeit guter f£ifd)butter, giefet auf 8—10 Slepfet je 
L Splöffel todjeubcö 29 aff er, fdjiebt bie ©djiiffel in ben Dien unb biieft 
bie 2lepfel gar. 

3Jian feroirt fie in ber ©djüffel mit fiipem ©djmaitt ober einer 

(472) 






i/ 

/ > 






SBait uimmt 2 ©ter, V» Ouartier fü^eu 
95ier, etiua^ Quätx unb fo Ute! bafs ein bücffliijftger SCeig 

unb jetjueibet fie in 

Scheiben, tarnt)t biefe bann, inbern man fie auf eine 
in ben ^Eeig, unb toeijt fie in fodjenber Butter 
id)ön braun finb (21). %üx 6—8 ^erfunen. 






1: 
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XIII. Slbtfjeilung 







624. ^fclfrättäcßen. 

ÜDtan läfct 1 (SßlöffeX abgeflärte Sutter erfalten, rüljrt 
legt B Ster öaju, fotoic 1 / 2 Quartier 9Jie£)t unb 1 / 2 
ffopft 2ttle§ gut burcf) unb bäcft bie ßranjd)eit wie bie in Sir. 623 
angeführten. $ür ca. 6 ^erfonen. 

625. $tpfeUv&n$d)eit Don faurent ©djmant 

SJtan nimmt 1 Quartier laut eit 
99ier unb fo nid 9J{d)l wie au ^ 



Quartier 



kleine Styfetyfimtiludjen. 


4—(5 ©igelb ttopft man gar, giebt 2 Söffet faurett Schmant 2 gute 
«panbuuK Sieibbrob, 1 Quartier SJfild) (man lamt auch b liX päffte 
er nehmen) unb fo nid 9Wef)( baju, baft eS ein giemltd) fefter 



Seig wirb: bann legt matt einen tiefen Seiler noll geföjiitttener faurer 
Slepfel unb etwa3 Jjuder hinein, fotoie juteht ben Schaum non bem 
@iwei§, unb bäcEt bie buchen auf geiinbem fetter, weil fonft bie 
Slepfel nicht Weid) toerben (618). 

Statt he* Schmante* fantt auch biefe, faure SOfilch unb 1 U Quartier 



:r genommen werben. Jyiir 6—8 5Berfonen 


and) Sir. 638 


627. ®roüer 54)felvfamtfuct)cit. 



2 ©uppenteltev öolt Hein fiefdjmttencr ^Xepfef tverben mit ßu&t, 
(ittronenfe^aie ltnb ein wenig äBei^wein (angfant meid} gebäntpft, biifj 
feine ^litffigfeit batuntei - bleibt. — 6 Sigelb werben mit 1 Quartier 



ionrem ©cEjmant, 2 ©^löffeln Kartoffelmehl, etwas @alj unb ^intmt 
fdiauntig gerührt unb mit bem fteifeu ©djnee ber Ster Dermifdjt. Sßon 
biefer fOfaffe biidt man 2 grofje Kttdicn tunt einer Seite ii 
ftreidit bie 3lef»fel gleichmäßig auf bie ungebadene ©eite bcs einen 
Kuchens, beeft ben aitbern barüber, rißt ihn noch etwas baden, beftreut 
ihn mit ßuefer unb ferniert ihn fo gleich- fyiir 6—8 iBerfonen. 


628. SöliniS (ruifücljc ^famttud)cn . 


5—i» Stnnben not ber SBadeseit 




Stwa 

mit 1 /., Stof lauwarmer 9Jlild), 
gehäuften Xhcelöffeln <Sal$ ftarf bnrd) 
warmen Crt jum Slufgehen. N .'fad) ca. 
iBnd;Weizenmehl hinein, gießt unter 
focßenbeS 258 aff er baju, bie SJtaffc minbeft 
itachbem man nach belieben auch noch 1- 





mtb 



3 


mau 4 £otf) .fpefe 
SDtehl unb 2 
bett Xcig an einen 




man 




enS 1 / 


4 


2 jer 



g uop 
: ffiicr baju gegeben. 











(Ster-* unb 3fte$tft)eifen 


A, iöacfwerf, 
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— S obalb bei* leig pm Anetten 3JM aufgegangen, Oticft man öie Flinte 
auf Meinen, mit auSgefcfyinotgener öntter beftririjeneit Pfannen, bie gut 
I)eifj fein ntüffeu, am befteit nor Sotjlenfeuer im Ofen golbgelb. Sie 
mfiffen tuenigften§ fingerbicf unb fei>r poröä fein unb tuerbeit mit 
sertaffener Öuttcr ( 447 ), fi'abiar ober faurent Schmant gegeffen. ^ 
6—8 ^ 





3 eben SImisteig tarnt man an einem füllen Ort 2 —3 3 
aufberoahren. Sobalb man ihn pm Sadeit öertuenben mul, riifirt 
man il)n gehörig burdf) unb oermiidjt ilp mit einigen 31t 
agenen 

629. mniä. 





3on 1 /. i Stof lauttmruient SBaffer, l 1 /, s J$fb. 9 )ä>sfauer, i 1 / 4 s Sfö. 
SiK^tnetgenirtebl, 4 Sotl) §efe unb einer |>anbnotl Salj bereitet man 
einen leig unb läßt ifju aufgeben ( 628 ). 3 )ann oerbimnt man 
mit fo loiel fodieubcm SBaffer, bafä lei* beim (Sieben gut an§ bem Söffet 
fließt unb flopft beit *3eig tüchtig minbeften* */ 4 Stunbe. ®ann 
man 4 (Sigelb gut jerMopft, rührt fie in beit Steig, foluie pleijt auch 
baö 31t Schaum geMopfte (SitoeijB. ©obalb ber 2etg tuieber aufgegangen, 
Darf man it)u nidjt mehr rühren (bamit er nicht pfammenfättt) unb 
bädt bie 93 !ini£ nad) 9 h:. 628 . Jyür 6—8 Verfemen. 

630. ©uilanenpfamtfudjen. 

* 

4 —5 gro§c 93 urfnnen werben rein geirfjabt, gefpii i unb getuufnet, 
bann auf einer 'Keibe jerrieben, mit 1 Söffet SButter unb l L Xaffc 
gcwafcf)eiieit tftorintlien fo lange gebriitjt, bis ber rotje 58 itrfanen= 

fidj oerlorett. 3 't bie 93 rüt)e erfaftet, fo utadit man einen 
wie ti 26 (Meine Stepfelpfanuftuäjen), unb giebt nur aitfiatt ber 
bie 'üutfanen hin.ru. 







631. (Snerfudjm. 

Wan Mopft 10 \Sier gar, rührt 1 Quartier fauren ©d)mant f 
1 Quartier 2 Baffer unb 8 Söffe! Wefyl bap, legt bitnne, Mein gefd^nittene 
©chtnfenfc!)eiben, nad) belieben and) ettua» fein gefdjnittenen Sauch 
hinein unb bädt bie ^fattnfuchen (rtidjt p bünn) mit ein toenig 93 utter 
( 556 ). — 3 Me iSierfitchen tuerbeu übereinaitber gelegt, itad) belieben 
biirdtgefdjititteit unb mit Salat, beti man mit Schmant pbereitet, feruirt. 

Ober man bädt non ber ganzen SOiaffe and) einen biden ftudien, 
tuobet man Da^ SÄeffer öfter imterfdjiebt, bamit er nicht anbrennt, 
fd)iebt ihn auf einen Xeller, legt bie Pfanne bariiber, tippt fie bann 
um, bädt bie anbere ©eite mit Butter braun, ftürjt beit Eierfitdjeu auf 
bie ertoarmte Sd)üffel, ^erjtfjneibet ihn beliebig intb feruirt ifiu mit 
Salat. Tvitr 4 —6 s ^erfoneu. 
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XIII. 2fi>t()riluiig. 


632. Omelette aux confitures. 

6 (Sigetb werben mit 1 / 8 pfb. feinem .ß liefet, etiunö ©troncnfcßale 
imb ©atj flaumig gcrütjrt, mit 1 1 Gßlöffetn 9M)t imb l /> Quartier 
füßent ©dpnant öermifc|t imb baS ju Sdjaum gefeßtagene ©weiß 
f)injugetf)au. 3)auit Oäcft (618) man mit etwas ungefaljener Putter 
auf Meinem Reiter entmeber einen großen ober 3 Meine pfannfudjen, 
beftrctdjt fie mit beliebigem fyrndjtgelee auf einer Seite ober beträufelt 
fie mit ©trouenfänre, ftappt fie jufammen, beftreut fie mit 3ncfer unb 
gtafirt fie (18). 

633. Omelettes aux fines herbes. 

3 ©er werben mit etwas Satj, Pfeffer unb feinget)acEten & läutern 
fräftig gef d) tagen; bann ntad&t man 2—3 Gßtöffet Putter in ber 


pfanne gtiiljenb beiß, gießt bie ©ermaffe pinein unb bädt fie golbgetb. 
hierauf tüft man fie mit einem SOicffer rings ßernm tos, floppt fie 
jufatumen unb ferüirt fie mit grünem Salat, fyitr 2 fßerfonen. 

634. Omelette soi ITlee. 

4 ©gelb werben mit 4 Soffe n Surfer unb 1 /„ abgeriebenen ©honen» 
fetale fcfjr fdjaitmig gerührt, mit bem ganj fteifen ©rfpiec ber ©er 
bermifdjt, in einer mit frifdjer Putter bcftricfienen ©djüffet ober platte 
bei mäßiger .pifee ca. 1 / 4 Stuitbe gcbacfeit (618), mit jSitronenfaft 
beträufelt unb fogteid) aufgetragen, ffiir 2 fßerfonen. 

635. (^vofec bituitc ^fanntutfjen. 

1 Söffet SBntter rütjrt man ju Sdiaum, giebt nadj unb nad) 
2 ©gelb, 1 Quartier ÜBaffer, 1 /„ Jljeelöffet Satj, 1 Jbeetöffei 3uefer 
unb fo oiet füietjt baju, baß eS ein jiemtict) fefter Xeig wirb, Hopft 
ihn tiict)tig, oerbünnt itjn mit ®ier ober SS?affet ju einem jiemiid) 
ftiiffigeu Seig, ttjitt uadt) SBetieben einige ^anboott worintßen (7) unb 
furj oor bem 58acfcn beit fteifen Sdjnee (lt) ber Gier ßiitju unb bädt 
bie jftu$en mit f^ett (618) redjt biinn unb gofbgetb. ffiir 4—5 fßerfonen. 



i nunc Mit 11 fudfett Don faurent 8ti iuaitt 


4—5 Gigetb Hopft man mit ber SBiSpel gar, giebt 1 Söffet 
fauren Sdpnant, etwas i&atj unb 2—3 Söffet ftftetjt baju, rüßrt StueS 
mit 1 Quartier SBaffer biinn aus, fegt baS ju Schaum gefd)tagene 
Giweiß t)injn unb bnrft bie Äitd^en rcdjt biinn auf ber Pfanne (618). 
GtwaS 3ucfcr unb .Horinttjen (7) fann man and) uod) tjinjuttpin. 
tRefter ift es, wenn man bie Äorintfjen Porter anfquelten 
4—6 














A. Skcfroerf. 
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(£iet> imb SLtfcfgipeifen. 




, auf etner ^settc 






1 , s l>fb. SSuttcr mirb auSgetuafdjen unb p Sdjaitm gerührt (6), 
bann 8 Sigelb, # / 4 Quartier 9 M)l, i / 2 Stof fitfeer S 
Salj imb ;$iufcr nadi Otfetdfmad unb ple|t ber fteifc Schnee ber ©er 
baju gerührt. 

3 )iefe Suchen merben of)ne SButter nur auf einer Seite ge 
i 618 ) ; auf einanber gelegt, mit 3uder beftreut unb glafirt ( 18 ). 
faun and) ^rucfitjaft bapufdjen ft reichen. Jyiu* 0—8 ^erfoneu. 



m 







G 



er m er 



melit, 1 / t > ^tof 
Salj unb 3ucfer uad) 

1 Süffel in jebe $orm gei 
mufe, unb langjam tum 
biefeit Xeig and) ge 
jo Kifjt man bie 3 Ki 

6—8 ^erfonen. 






1 I 





^ctjaum aemuaaen, 1 Quartier Seiten 

Stof jaurer Sdpnant, 
; baju getljau, bann ftarf burd)geflopft r 
en, bie poor mit SBittter au£geftric§en fein 
eiten braun gebaden. 9 Ran legt in 
w e viepfd. SSill man fie recht gut babcn, 
unb nimmt l Stof fanreu Schmant, ^ür 





föcrliner ^fannfutfjeu. 


"K 


um 1 u 





lamoarmer SDtild), 1 Sotlj Apefe, 1 S^eetöffel ©als 
mad)t man einen Xeig nad) 9ir. 838 unb läjjt 

man */ 4 —■ 

6—8 ©gelb, 20 bittere geriebene SKanbeln, 
diale oon 1—2 ©fronen bap unb Hopft bieje SOZaffe 
jum aufgegangeuen Ajefenteig. 3 ?acf)bem ber Xeig uodi einmal 


unb 2 l / 4 5ß 
ihn aufgetjen. 3nj 




en runn man 1 .— 1 /-2 s ^f^* Sutter gu Sdjaunt, 


aufgegangen, rollt man it)n auf beut 93arfbrett mit ettoa§ 3)tel)l finger 
bicf aus, legt fleiue Aniufdjeu bieten Saftes etum 1 A^anb breit tnmt 
Staube barauf, Happt beit öorfte^enben Xeig barüBer, ftidjt mit einem 
großem iöetuglas runbe Suchen aus, tumbei man barauf 51t ad)teu 
bat, baß ber Saft in ber Wüte jebeS AiudieiiS bleibt), läßt fie 
einmal aufgeben, fod)t fie in Stinberfett id)ön braun ( 502 ) mtb beftreut 
fie mit 3utfer unb 3immt. y$i\x 10—12 fBerfoiten. 



640. ^rotmfttctjcn auö 



Üioit 1 / 2 

'I., Löffel äöütter einen biefeit iörei, 
4 iSigett, 'liitronciiicfiale unb fouiet 
VUüinpdjenteig wirb, man 
nieftt unb (niett fie 



nton mit 3 Quartier äJmd) unb 
lägt il)u erfalteu, legt ba^u ;fucfer, 

3 bie Waffe ft> bief wie 
und) beu Scfiaum uou 4 








t ' * 
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(»41. kleine $fatmfud)ett Don feine: SttdtfueiSHtßrü^e. 




v * 


1 Cuartier feine ^udjtnetgengrüfee mit 
(616), aber ja mdjt ju meid), fließt fie tu eine Sdjüjjel, legt 



bxef 
Söffet 

i tunt 


SButter hinein unb laßt fte crfalten; bann rütjrt man bas 



o 


4 Stern unb 2—3 Sö 





©efdjmacf unb bic abgertebe 



ettnaS gucEer unb Sal^ 
djale 1 Eitrone ober einige fein 


geriebene bittre Söianbetn bap, fotoie pte|t bas p Sdjaunt gefcfjtctgene 






SBeifje ber Eier. 

(618), fyiir 6—8 SBerfonen. 


non btefem Singe Heine 



Sßon meid) gefodftem biefent SReis ober bi cf et ©erftengrüfee bereitet 
man Heine 3ßfannenfud)en auf biefetbe SSeife. 


642. 








? nimmt man «° 

jben gaitj eben o, nne bie novbergetjeuben 




* *m 

31 




"i *f« / i 




I 



MO ho 


©rofte mehlige Kartoffeln merbett gefd)dlt, gemafdjen unb rol) jer 

~ " ooll ber Kartoffdinaffe 

; unb fein geriebene 



1 



s gekauften ©uppente 
nimmt mau 1 Untertnffe tmtl abgefodjte, 

.£ - ft** * ^ t y f~ä'\ 




iv, fotnie Saig nach ©efefjmaef mtb rüf)rt bie SOfaffc 

r‘ . * . ■ * ‘£Z ■ t f w i- t 


gut bnrd). Qngmifdjen bat man ein Stücf geräuberten Specf fein 
mitrfelig gefefnitten, hellgelb gebraten unb bei Seite geftellt, lägt einen 
guten Söffet ooll baöon, nebft 1 Söffet SButter auf ber Pfanne Ifetg 
roerbeit, legt Heine §äufdjen non ber Kartoffetmaffe barauf, briieft fie 
etmas f l a cf) unb b tieft fie non bei beit Seiten braun, non ber Specfiauee 
famntt ben Specftniirfelit ab unb p baju )d)öpfeub. Sie muffen in 
reidiltd)em Jv^tt braten, bi§ fte gar unb fd)ön fnufperig finb. fjiir 3 
bis 4 ^erfüllen. 





[)hiS (123) gef 



unb tote in s Jir. 641 p 


<»45. mSttcln mit Sefe. 





e 


ytits 1 Quartier äftitefj, 1 s ^f&. Wctil, 2 Üotlj §efe unb 
töffet Salj mari)t man einen 5eic\ ('833) ttnb (iiftt itnt aitf^elien. — 
1 Söffet 'Butter viitjrt man ,\u Staunt, fltebt 2 ©er, 1 Söffet 3ucfi*r, 
ÄarDamoni ober abgerieöcne (iitnnteufcf)a e ^ingit, tCopft biefe iUiafic 
mm aitfqeganaeueu Teig, (’ , @tunbe lang), öerbitunt öjn mit 'j„ Quartier 








* -*■ 
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(Tier* unb 9J 



A. 



crf. 



lauwarmer 9)äldj, läfd ilui nod) ei 
im ÄTröpeleifen fcfjön hellbraun (618) 
9 cad) Sßelieöen famt man and) 

4 —6 95erfonen. 



eit unb bacft bic firöpeln 



tu oe 



V 




t 


yuv 



Uropclit üoit fauvent Srfimaut. 


3« ö 



umtg gev 





n 




mau l L Stof faureit ©dnuant 


^urfer unb Sarbamom nad) ©ejdjmad unb fotnel 9JM)l, baf? e£ ein 
jtemlid^ weid)er 2 eig wirb, rührt il)tt tüchtig bnrd) unb tl)ut juletd ben 
fteifen Sdiuee ber @ier hinein. SDian härft bte Stapeln im 
etien mit gerlaffener SButter unb famt uad) Seiteben and) ftorintben in 
ben leig t()un (618). f?itr 4 —6 95er)onen. 




i 


Waffeln 3 U baefen 


3)ag ^Baffeleijen wirb erf)ij?t, mit einer S^erffdituarte ober einem in ein 
Süppchen gebuttbeneu ©tücfcfjen Butter auggeftridien; - ber indffiiffige £eig wirb 
löffettueifc hineingetl)ön, baS (Sijen lang)am unb oorfidjtig gefd)foffeu unb bie 
fSaffefn er ft auf ber einen, bann auf ber anbern Seite bei offenem Reiter einige 
Minuten gebaden. Sinb fie auf beiben Seiten hellbraun, löft man fie mit bent 
lüteffev Pom (Stfen, legt fie auf Rapier in ben lauwarmen Söadofen, big alte gebaefen 
ftitb, um fie auf einanber gefrf)td)tet ju ferbiren. — 3)ag SOßaffeletfen barf niefjt ju 
oft, fonbettt nur bin unb wieber mit Butter beftridjen werben. 

£ie ^öatreleifen werben am befteit Perwahrt, wenn man ftc mit Rapier erft 
orbentfid) abreibt, mit Spctf beftreidit unb biefeg Söfchpapter ba^wiidfen fegt. 




Don fauient 



6 (itcjelb »erben getlopft, bann Wirb aUnnütd) ein mdjt gan$ 
üüHcv (Quartier S DM)(, 1 j„ ©tof faurer ©cfjmant, ßitcfer, etttal ©als, 
ein beliebige^ ©e»iirs nttb jiuelit baS ja ©djaittn gofdyiagene liiiueif 
baut aeviUn't (647). ftnv 6—8 'Eerionen. 


y 









miö oa» (Selbe mm 
einige Gaffel SJcehh 1 
unb juletjt tme 311 < 
10—12 95erfönen. 


wirb aitggeuuxfd)i'n, ju 
8 








bann 


> Stof füllen, ju Sdjaunt geid)l 
dianm gefd)iagene (Simeifi bagu 




ageu (6) 
legt mau 
©djntaut 

n* ,r 

— Mr 



« 



9Jian rührt 3 ; ., 5ßf&. Sutter 3 U ed)aum J 6 ), giebt 6 gar getlopfte 
(Sigelb unb fmuel SOieM baju, baf; eg ein jtemlic 6 fefter SEeig wirb, 
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oerbiimtt iljn mit fouiel SDitlcf) ober Sfißaffer, bafj cv etwa§ bünncr wirb, 
wie gu bitnnen ißfattnfndjen, würgt il)it mit einem beliebigem Giewürg, 
eilt wenig ©alg uitb guder uttb riifjrt gule|t ben @ierid)aiim bagit (647). 
gitr 8—10 ißerfonen. 

651. f>efentoaffeln. 

Sion 2 iiütt) §efe, 1 Quartier lauwarmem iiißeiit ©djmant ober 
fitger SLßilcf), 1 / 2 Jfjeelüffel ©alg imb 1 ißfb. 9Jicl)l mad)t man eilten Steig 
ttacfi 838 unb Cäfjt il)n aufgeljen. */ 4 ißfb. Butter wirb mit 8 (Sigelb, 
1—2 Süffeln .gittfer unb ber abgeriebenen ©dfale 1 2 Gitronc fdiaumig 
geritbrt, ftarf gum aufgegangenen Steig geflopft (15 9Jiin. lang) 
unb bann mit bem ©djnee ber ©ier öermifdjt ( 11 ). 9lacf)bem ber 
'teig uod) einmal aufgegangen, ift er gunt Warfen fertig (64 7). ^iir 
6—8 Sßerfonen. 


>52. fjoUiin&ifcJjc 3Saffclit. 



i / 


u ^fb. au§gemafdjene SSutter nrirb ju ©djmant gerührt, mit 
6 (Eigelb, 1 / 4 $ßfb. gefiebtem äRe^!, ber abgertebenen <Scf|aIe % L ßitronc, 
1 ^rifeealj unb etmagßutfer vermengt uttb mitl l / s Quartier SRiId) ober 
©d)mant oerbünnt 3 )iefeu leig täft man ca. 1 ©tnnbe fielen, bannt 
bae 2Ref|! gut auSqueÜen fann unb fügt furj tun: bem öarfeu (647) 
ba? ju ©dbaum gefdflageue (SirnciB biuju. ca. 6 s 3$erfonen. 


653. Gaffeln. 

©etocfjten ^Ret^ fann mau : ju Staffeln bermenbeit, inbem man 511 
ca. 1 ©tof Mti§> 1 j A 5ßfb. geid) mol jene Butter, 5 Sigelb, 2 Üotfj in mariner 
3Rilcf) auögerül)rte §efe, 5 —6 Söffe! 9Ref}I, Salj unb ßuefer nad) 


@efd)niacf, bie abgeriebene ©d)alc 0011 l j, 2 Sitrone, foüicl füfjen ©dfjmant 
ober fü^e SRüch, bafi e3 ein bidflüffigev £eig mirb, unb fd^Iie^Itd) ba£ 
ju ©cfjaunt gefdflageue @imei§ fiuprüfri. SRadfbcnt man ben leig 
an einem marmen Ort 1 1 j 2 —2 ©tuüben fat anfgefjen taffen, bäcft mau 
bie 3Baffe!n nad) 9Zr. 647. fyiir 8—10 fßerfoneu. 


3 


654. ^uctefUrnffclu, (alt 511 effen. 

4 Sier mcrbcu ftarf gef topft, mit 5 


Äar baut out red)t flaumig gerül)rt. 
jene, abgeffärte SButter unb 1 / 4 
tüchtig burdi, bäcft bie SBaffeln 
lf)ce, Kaffee ober jur ISbocoIabe. 


1 , v -|ifb. 3 ucfer unb etmaä 
Dann giebt man 1 /. i ^Sfb. gefcf)ntol= 
fßfb. 3Beigennte£)£ baju, riibrt 9(lle3 
nad] 647 unb feroirt fie falt jitm 


i 








(£icr* unb Mcl)ljpeifeu. 


B. Elöfie ober ftlümpdien. 
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(555. Sföajfcvülafeit. 


] Cuartter 355 aff er fodjt inan mit einem 2 f)eelöffel SButter auf, 
fdjüttet 1 Etappe^ Quartier SDMjl Ijtngu unb brüfjt biefc SUtaffe fo lange 
auf bem Reiter, fortoä^renb riifjrenb, bt* fte ficf) non ber ,ft afferolle löft. 
s Jiad]bent fte in einer Scfjüffel er faltet, giebt man n ad} unb nadj 4—5 
ßigelb, bie abgertebene ©dfjale l /* ßitrone ober etnm* ftaröamom ba$u, 
riibrt beit £eig tüd)tig burcf), giebt 311 legt beit fteifen ©dgtee ber ©ier 
hinein, ftidjt Heine IE(öfd)en mit bem 'Jljcelöffel ab unb fodjt fte in 
'Hiuberfett |eH 6 raitn (502). ^itr 4 —0 ^erfoueu. 



. Slrme Witter, 

SXait fdjneibet SBeigbtob in ringerbiefe ©dfjeiben, legt fte neben 
einanber auf eine flache ©Rüffel unb iibergiegt fie meljrmafö mit äJttld), 
bie man mit l —2 (Siern, ettoag ßuefer unb einer s ^rife Salj jer= 
ffopft fett, fo baft bie ©Reiben toeiefj tuerben, of>ne ju verfallen. 35ann 
merben üe pantrt (32), in 93 utter hellbraun gebraten unb mit 
ober einer $rud)ifauce gegeffen. 



(557. (Sebacfcitc Stjcl. 

Shoibe s 3Jfitcf)Iiröbdjcii tljeilt man ber Säuge ttadj in .pälften, reibt 
bie tfiinbe ab, meiefjt fie in ÜJiitd) (ober ©djuiaut), bie mit 2 —3 (Eiern, 
3ucfer unb Salj nad) ©efdjmacf unb einem beliebigen ©etoürj ger= 
ffoprt ift, legt fie bann auf ein Sieb $um Slbtropfen, panirt fie (32), 
in ich fie reiditidi mit gefdjälten, ber Sänge nad) in 4 — 0 Xf)eile ge= 
fdjnittenen Sölartbefn, focf)t fie in tjeifjer (Butter fdjün gelbbraun r21) 
uub fevuirt bie (vgel mit einer beliebigen ^rttditfauce (471). 


i>. möge ober l{lümpd?en. 



Itlöfee ober Klumpten 31 t fod)cu. 

Senn bie iTlöße ober Älümpcfjcit gerätsen feilen, Ijat man fefjr genau barauf 
\u aditen, Daß alle SSejianbtfjetfe gut iinb: ba» i)iel)l fein uub troden, bie (£ier 
fvifd) K. t and) mu6 ber £eig ftarf geflopft merben. Me Wirten öon 
nlögen hülfen nur turj öor bem .Hodjen etngerüt)rt merben unb, menn fie gar finb, 
nidjt ft eben, weil fie baburd) £)art merben unb an Sot)lgcfri)maci: oerlieren. — (£i ne 
-^auptbebtngung ift aud), bie .Ulofte in ftarf tnaUenbe Tvlnffigfeiten, fei e§ Sal^ 
maffer, J^O'dlbrühe ober Mild), einjulegen, am befreu mit einem in bie 
foctienbe ft'diffigfeit getauchten Xl)eelöffef gef^ieht. Sinb fie eingelegt, fo bedt 
man bie E'afferotte %u f jeborf) nur bi 3 511m Moment be 3 Mff*od)enS, röoburd) bie 
niöfie beffer aurgelten, roätirenb fie burd) 31t langet oerbedte^ Sieben teictit ^ei^ 
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fallen. 


2Benn btc Sctöfee an t>ie DöerfCädie fomnteu, fo jdjüttelt man bte ^ajferolle 


etroaö Jiw unb tjer, Ififet bic SSlöfje nur nod) mcnige 2lugenblitfc fodjen, fiebt fie, 
trenn fie in ©algtoaffer fo cf) teil, mit bem Scfjauntlöffel üorftcfyttg in bie Suppe, aber 
giebt fie aU fefbftänbige ©cpüffel mit brauner Butter. 

ift ratsam, bor bem föoriten ein probet!öfteren in Die foepenbe gdüffigfeit 
f ^u ttjini, um erfahren, ab bie £eigmifd)ung rid)tig ift. fvältt ba§ ßlümpcpcit 
beim Sodjen au§etnanber, fo mufj man bem übrigen Scig ettua# mefjr s JMef)l aber 
SKeibbrob uub (Eigelb pfe^en; roirb ba§ Sfümpdjett p feit, Sftildi, Skalier ober 
and) 1 gangeä (Ei. 

©eröirt man Die fitöjse al£ für fidi beftefjenben 03aug, fo reifen Die 
angegebenen Sftecepte für ca. 6 $erfoneti; — bienen fie af§ Angabe p Suppen, 
fo genügt bie Hälfte bev Sortion. 


12—16 



uiugrüße vlepfel in erben t lein 
Weibbrüb, 4 gange ©ier, :J / t Quartier 3 


i / n 

i o 

u cf er unb etma? 0c 



uar 



1 ** 





getutfdjt; bamt fommt jo oiel 
fann. ®tefe(6ett muffen 
(658). — Wan ridjtet fie mit Brauner 






$u, oa ]3 mau stiope 
fodjen als gemölfntidje Sfläfie 

Satter, ;-)Ucfer unb Rirnuit an. 




<><><). 


'Dean ntad)t wem 2 Siotl) Apefc, 1 1 /•_. unartier laumariner 9 
unb l 1 /, fßfb. SDleljl einen Jeig nad) 88-!, [afft ilm aufgefjen, giebt 
1 jerflopfteS ©t, 1 Gibotter unb 2 XBeel äffet Salj baju, (egt beit 2ctg 
auf ein mit 9Wel)t BeftreuteS Srett, Bearbeitet ifjn mit etroaS 9Jtel)i, 
briieft ifjn ein lucnig Breit, ftidjt mit einem @la§ flehte Ändjeit aus, 
formt fie raub, lägt fie jugebedt aufge^en uub fod)t fie in ©al^maffer 
8—10 ÜDftnuten (658). 3)a fie üarf aufgelieit, bürfen nur roentge ju 

gleidjer ßett fodieit. Sic werben mit Brauner Sutter gegeffen. 


i»(n. 



8—10 fdjüne, megltge .Uartorreln merben gefodit, gefd;ält imb 
itod) marm burdj bie Äartoffeüpreffe ober ein feine? Sieb c 
.‘pieraitf röftet man 1—2 üöffet feine? fRetBBrob in i 
fteEgelB, t>ermifd)t äiefe?, abgcfiilitt, mit ber .ftartoffetmaffe, gieBt 2 

ein Stiiddjen fri d)c Satter, etma? @atj uitb eine geriebene 





* > 

■ * 


SKiiäfatmtjs bagn, üerrii^rt Sittel tiidjtig unb ftiefit fletne öaüou 

in bie fodfjenbe ®rül)e. 

SCacrjgeblicbene^ Kartoffelmus fann man gut ju Klö^cfjen öerluenben. 
Statt be^ 4ieif)brobe^ nimmt man and} 1—2 üöffcl unb 1—2 
Soffel gefc^mohene SSutter. 


i 












(£ier* unb Meblfpeiien, 


B. Stöße ober ftliunbdjen. 




662. ^artoffcttlöfee. 

©inen lag Porter in ber ©diale abgetod^te f mehlige Kartoffeln 
werben gefd)ält wtb fein gerieben. iHttf etwa 2 gehäufte ©up 
uoü ber feinen Kartoffelmaffe gicbt mau 3 ©igelb, 1 ganzes ©i, l guten 
Süffel gejdgnoljene, abgefütjlte Butter, 2 gehäufte ©Bläffet 
) f noppen ©Bläffei ©aig, eine N (ßrife MuSfatnufj unb öerriiljrt bie 
affe gut. — 3njwifdjen bat man 1 SBetfjbrob fein würfelig gefcpnitten 
unb mit 1 Söffet ©utter fdjön geröftet (144). — ©eim §exftetten ber 
05f$e ttjut man in bie SRitte eiltet jeben 1 / g ©fdöffel ball be£ geröfteteu, 




abge füllten ©robeä, brüdt tljn feft jufammen unb formt if>u jit einer 
rurtben, glatten Kugel. Siub alle Klöjge fertig, fo fod)t man fie 10—15 
Spinnten in ©atjWaffer (658) gar, Ijebt üe mit beut ©djaumtöffel beraub 
unb übergiejst fie mit brauner ©utter. 

Man giebt fie ju jftinbfteifd), ©d)inten ober gerändertem $leifdj. 
— ©adjfett feruirt man bie Klöße (Knobel \ mit ©djinfen unb 
Gontpot. 


063. ©infame tetoffeWöfec mit 6petf. 



Satte Kartoffeln, am befteu fotdEje, bie am Jage tior bem (i> 
tn ber ©cfialc gefodji itmrben, loerben gerieben; — 1 / 4 s fjfb. ©ßecE 
nnb 1 SBet^brob werben in tfeine Würfel gefcfjnitten unb jufantmen 
bellbraun geröftet. — Ungefähr 2 Jeder ool( ber geriebenen Kartoffeln 
werben nun mit 1 Söffet 9?ctbbrob unb 1 Söffet 9)?ebt uermifd)t, bann 
2 ganje liier unb 1 ©igetb, bic mit l j., Quartier ‘iOtitd) unb 1 Jt)ee= 
löffet ©atj jerflopft würben, bajit gegeben unb ?ttle§ tiiditig burd)= 
gerührt, ^itlent giebt mau bie geröfteteu 3pecf= unb iörobwürfet baju 
unb formt mit fetjr wenig Me^t große ritnbc Ktöf;e, bie man 10—15 

in ©at^Waffer gar fodit unb wie in 9Zr. 662 ferbirt. 




1 4 


4>fi\ ©uttev rütjrt man ju ©djannt, giebt nad) unb uad) 
2 ©ibotter, 2 ganje (Sier unb ein fnappeS Vs 5ßfb. 9ieibbrob baju; ba^> 
©rob barf nur 1 lag alt unb alpte bie braune 5Kinbe fein. Vs—VV 
©tof frifdje Käfemild) jerriUjrt man mit 1 ©ßtüffel Pott ©alg, ebenfo 
oiel $uäa nub 2 ©ibottern, oermengt fie gut mit ber Sieibbrobutaffe, 
formt mit ein menig Mepl runbe Klage baaan, legt fie einjeln in 
iodjeubeS ©aljtoaffer unb löfjt fie 6—8 Min. fodjen (658). ®ann 
liebt man fie mit bem ©dpuunläffel auf bie Slnridjtefcpüflef, b 
bie Klafte mit fReibbrob aber geriebenem Käfe mtb begiegt fie mit 
brauner ©uttcr (446). 













■ 





665. $li% üott Ääfcniitd) (tnfftfdj). 


2 ^Jfb. fr 




me 



iiijrt mau intrrfj ein ©tdi tu 

** * f P * fVW'i l/' iT" JfT* P-v 




, 2 


o 



eine ©djitffef, gteot 1 Süffel Jöutter, 5 @ier, 1 / 3 Quartier 
Söffet faureu ©cfjmaut unb Saig itact) ©ejdjntacf bagu, riiljrt bie SJiaffe 
tüdjtig, fegt fie auf ein mit äfteljl BeftreuteB SJrett, formt fladje, länglidje 
Streifen, fcfjneibet fie in */ 2 pnger tauge Stiicfe mtb focfjt fie irrt 

er gar, Ijebt fie mit bem Sdjaumfoffel auf eine Sdjüffel, 
Beftreut fie mit geftofjeuem ßmte&acf uub übergiegt fie mit brauner 
.SButter (446). 

666. mmtv möföc. 




L Söffe! iöutter rüfjvt man fdjaumtg, giebt 3 non ber )Hi 
in falter äftitdj aufgeweidjte unb wieber trocfen auSgeörücfte äßetfjftrobe, 
9 Sigefb, eines itad) bem anbern, iebeämat mit 1 Söffet ÜDMjt, — ©atg, 


3ucf er mtb etwas MuSf atblittfye itad) (Steftijmacf bagu, rüfjrt Stiles fetjv 
fdjaumig, bermifdjt es mit würfelig gefdjnittenem, geröftetem Sörob unb 
©oed unb gutefji mit beut ©djnee bon 6 Qsiwetjj, formt bann grofje 
fttöfie, foult fie in ©atgwaffer gar ( 658) unb ferbirt fie mit brauner Sutter. 


667. *DtcöW&titydjett. 

1 Söffet Üiuttcr rufjri man gu ©djaum, giebt 2 
4 gehäufte (Sfjlöffel 9Jtet)t unb ©atg nad) 
berrüfjrt bie Ütttaffe gut unb ftid)t Meine Ätößdjen 

. 3ur ©nftfie für (i fBerfonett. 









füjjen 


668. 9Jlanbel=^Iö|,c. 

Sfftan weid)t 3—4 bott ber iRinbc befreite i 
fie am*, berrüfjrt fie mit 1 /, ißfb. gefdjätten 



tu 





unb gepopenen 
1 Söffet 3udev, 
unb 1 


fnfjett 

i mb 


yJcanbeln (nad) belieben and) einigen bitteren), 
geriebener Sitronenfdjate, 1 fßrife ©atg, 4 
©djmant, ftidjt Heine .Stöffdjen in fod)enbes ©atgwaffer (658) 

gtt 0b 







.ttiau^^cn Mott faurent ®c$mant. 



3 gange (lier unb 2 Sigetb werben gu ©djaum 
wirb 1 Quartier faurer unb 1 Quartier fiifjer ©djmant, etwas 
unb fo biet SÖietjt, ate gur fpaltbatfeit erforbertid) ift, bagu 
ba§ (Stange ftarf geftoftft (658). 



bann 

©alg 

unb 


i 





tfier* unb 90£eljtipeifett. 


B. sUöße ober $iütmjd)cit. 



070. ©ebriUite £UiittUMben. 






1 


ltitb 1 Itjee 
;, Quartier 


l x /.j Ouartter SSaffer fod)t man mit 1 
töffet Salj auf, fdjiittet unter fortwe 

2Ret)l natfj unb nad) hinein unb rührt btc äftaffe fo fange auf bem 
Tyeucr, bi! fte ftdj mm ber Raff er olle föft. Sobafb ber SCetg abgefüfjlt 
ift, rüljrt inan 6—7 ©er attmafjficf) baju unb fticf)t Heine Rlopdjeit 
baoon tu bie focfienbe 33ritf)e (658). 


«71. 


i 




cu, Me 







i / 


werben mit l 1 * * * * 6 , 
Rafferolle lollüft 
7 ©er nad) unb 


^Ja||er uub 
Quartier geo 
unb glchtjt (67Ö). 
nad) unb Zah natß 






lief) ber 



gut fittb. 

eite Butter 
oon bev 
jo loerbou 
558). 





uou 


aut finb. 




man fodjt l 1 /, Quartier Scfjmant mit einem Stücf Butter auf, 
fd)üttet l 1 4 Quartier SHelji bagu, brftljt e§ (670), rüljrt el fatt, fdjlägt 
Daun 6—8 ©er (einl nach bem anberu) bajn unb Hopft len Jcig eine 
gute SBeife (658). 


073. Aiuitcbcficn öon &attoffeliucl)l. 


j * 1 






man mit I Quartier faiter 
unb brüht fie mit 1 Süffel SBntter, lafct ben 2eig erfaften 
atebann bol Selbe uon 3 ©ern aflmälid; baju, fowte 
uoll feinet geftebtel SBeijeume^I unb julept bas ju € 

:x% Mel jufammen muß gut geHopft werben (658). 




«74. 






Hon ^artoffclute jl. 


1 Quartier Kartoffelmehl unb 2 Heine Süffel 2Beijenmel)l werben 

mit 1 Stof faiter füßer SJfildj aulgerührt mtb mit 1 Süffel SButtcr 

anf§ fetter gefept unb unter fovtwäijrenbem SRiUjren gebrüht, bil fidj 

bie Sftaffe oon ber Kafferjrile löft; bann wirb biefclbe feraulgenommen 

uub in ber Sdjüffel burdjgerülirt. Sft ber STeig er faltet, fo werben 

6 ©gelb baju geHopft, fomie etwal @öl$, uub tuemi biefel gehörig 

earbeitet ift, ber Sdjaum oon ben 6 @in>eip (658). 
fauce wirb baju gegeben (471). 
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XIDL Slbtljcilimg. 


075. flleiöbrobHümpdjen mt ©ubbf. 





1 Quartier 
v 2 Sßfb. SKei 
üi3 fie fidj non ber 
2 ganje Eier, 2 
Efcfrfimacf unb mleftt 




bringt man mit 8 Sott) i 
tjinetn unb britljt bie StXfafjt% 
ÄafferoÜe ablöft. ^ladjbem fie er 
), eine Sßrife geriebenen $0ht3f 
beu ©djnee ber 2 Shoeif$ baut 


ginn ftorfjCU, 

c a 



070. ^öeiüöroöfliuupriien ^ur ©uMc. 


2 tum ber f 3 
mit 2 @ient, 1 
uerrüf)i;t unb ©alj 
bap getrau (658). 


toerbcn in SDiitcf) geloeidit, 





077. ®ebnU)te SSeifttnoöflüiiifidien. 


4 uon ber SfUnbe befreite SBeifjbrobe merbeit 
ttitb trocfen au^gebritcft; bann lägt matt 2 
Sinfferolle 3 er geben, giebi ba§ (Brob unb 3—4 
brüllt bie SJiaffe, forttoäljrenb rüfjrettb, fo 
fie jtdj tum ber Sfafferofle löft. — 3,5 Sv • y 
itarf) itnb na cf) 
q (658). 





) 


6 ©er nnb etuniC' ©afy 



in SBaifer aufgeiueidfft 
Süffel Butter in 
Söffet i)id)l bap unb 

, m 

er tauet. r tnait 

ihn 










078. 





4 gaitje ©er jerflopfi inan mit ;: / 4 Quartier ©ouillon, giebt 
1 ©jlöffe'l uolt fein geljacftev [ßetevfilie unb eine fßrife ©alf; bap, 
ffopft Silles? triftig, [teilt ba§ ©cfjitffeCdjen mit ber ©erntaffe gut 
pgebecft in eine Safferolle mit fodjenbem Söaffer auf */ 4 ©tunben in 
einen niclit p beiden Ofen, ba bie ©ermaffe nidjt ‘oeben barf. 
ber feftgciDovbenen ÜJiaffe ftidjt mau {leine Älöf?d)eu in bie 
©uppe. (©ielje and) 9?r. 137.) 

(dein,3 Heine Sierfi ö^djen ju Mock-t.urtle-soup bereitet man 
folgenbermajjen: 1 Keinen Söffet SButter ritljrt man p ©djaum, giebt 
3 t)art gefod)te, bttrd) ein ©ieb getriebene ©gelb, 1 rol)e§ (i 
©aljj unb eine fßrife geriebene iDhtpfatnufj nad) (dcfd)inarf bajpt, ritfirt 
bie Qtaffc tüchtig, formt gan^ Heine ruitbe Singeln unb fod)t fie in 
‘Bouillon gar (658). 

079. s Ulanna=.^üntfjtfien suv ©upfif- 

SKait füd)t 1 / 2 Quartier SB affet unb 1 / 2 Quartier 93cifd^ r 1 So 
Butter unb ! / 2 2()edöffel ©al^ auf, fc^üttet 1 j q Quartier SÄannagrü|e 
Ijiuein unb brü^t bie SJfaffc fo lang auf bem Reiter, 6i3 fie ftd) mm 
ber ft afferolle löft. ßrfaftet, oerriifjrt mau fie mit 2—8 Eiern unb 








<£iei> unb 9J}eblfpciicit. 


B. >71öne ober fttttmtodjeu. 


1<>3 


würgt bte ÜJiaffe mit einigen rein geriebenen bitteren SWanbelu über 
4—5 iiörnem fein geftoftenem ßarbamom. 

Sollen bie .VUöfte gnr ^Bouillon gebraucht werben, jo liijtf man 
ba# (Sewütg fort. 


<> 80 . rKei§flöf=,djcu. 


i > 


unb 1 


/ 4 


Quartier 









man 

:r ju eiiiem redjt 

uotn geuer genommen, mit 2 gaumen 
unb geriebener 90?u8tatmt§. 

£)ilfc oon SReibbrob {(eine runbe Äiöfjdjen 
nnb giebt fte bann in bic Bouillon. 





1 «tof Uba|)er 

feften '-Brei nnb »ermifdft itjn, 

. etmae 






bem (Malten formt man mit 
, fodit fie in ©afjmaffer gar 



Äorfibudi. 




XIV. Mtljeiluufl. 



J laut i it eri mtii beritt 


681. Riffel Don ttevfditr&enett £früd)ten. 

ftirfdjen, (Srbbeereu, Himbeeren, Johannisbeeren, Sdjwar^beeveu 
ober Stadielbeeren toerben mit SBaffer (auf I Jbetl Leeren ca. 2 Steile 
SBafjer), ßinunt ober ßitronenfcfyale unb 3 u cf er uad) ©efdimacf burd) 
geforf)i unb mit, in ettoag faftent Sßaffer aitögeriUjttent Ai a rt off et m e i] i 
(auf l x / 2 Stof Jfiiffigfeit nimmt man ca. 1 / 2 Quartier StartoffelmebO 
unter ftarfem 9tüf)ren burdjgefod)t, in Sdjaten gegoffen unb erteiltet 
mit fitftem Sdjmant ober einer SBauiUe- Sauce (472) gegeffen. 

Sranjbeeren toerben ebenfo bereitet, oerfangen aber ifjrer ftreugen 
Säure toegen tueljr 3 ll f a fe oon SBaffer mtb 3ucfer. £)iefe, toie Oie 
3ol|anntöbeeren unb ©djtoarjbeeren toerben oor bem Sntummen bu rdj 
ein feinet Sieb gebrürft. 

682. 

8—12 grojje, fäuerlidje Stepfel werben geioafdjeit, turnt Äernliame 
befreit, ungefdfält in ©tiide jerfdjnitteu, mit co. 2 ©tof Söaffer, etwa-» 
ßimmt unb Gitronenfdjale ganj meid) gefodjt, bind) einen $urd)fd)lag 
gerührt, mit 3uder uad) ©efd)tnad jugeridjtet unb mit .Startoffelmebt 
(681) angetummt. Jfür 6—8 fßerfonett. 


»Ott 

mit 

ftiir 


K83. Riffel uou Zitronen. 

I 1 .;., Stof SBaffer fod)t man mit ber Sdiate mm 1, 

5— 7 Zitronen unb 3»der und) @efd)inact bmd) mtb 
V„ Quartier in 'JßJaffev ausgerüfjrtem Ata r t o ff et m et) i 

6— 8 iBerfonen. 


bem ©aft 
tummt e-» 
au (681). 


4 









Riffel, A'lamnteti unb bercjl. 
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IW 


bitteni 

auäaer 


/ i 



s% 




= oöcr Sdjiuau fiifei. 




ober ©Amant tuerbett mit 15 — 20 geriebenen 



auyge 

Sartoffe 




mit 


1 / 




1 » 




t oö \ u 


: mit I Quartier 
ftitr 4—6 Serfotteit 


6 

unb mit 
einen * 


158"). SftljabarGer=$iifcl. 


Ah i 




8 iKbabarberftengcl tuevben abgefdjält, m © 

Saffcv bcbceft, meid) gefodjt. 2>anu ftvcidjt mau fic burd) 
urdjfdjlag, oerbiiunt fie mit fo luel S&kifier, baß fic angenehm 

, giebt p>iufer unb ©ttrouenfdjale baju unb tumiiit ne 
au (681). 





:i bmt 



l Stof Mi Ul) fod)t mau mit 1 Stitcfd)en ,3immt ober bei: 
abgenebenen Sdjale 1 ßitroue unb 6—8 geriebenen bittern Sftanbelu 
auf, fdfjiittet 3 , Quartier ättanua biueiu unb fodjt fie unter beftaubigem 




Samt riifjrt man 5 mit x /, Quartier |}uder fdjaumig 
geflopfte ©igelb Ijiuju, läßt beu Jylammeti m>d) einmal aufmallen, ( pel)t 
i()U tmm Reiter, lägt ifjn eittms abtüblen, oenuiftfjt it)n mit bem fteifeu 
Sdgiee mm 8 ©irneiß, gießt ibn. in eine, tfoxm ober ©djüffel unb 
feroirt ibn erfaßtet mit einer 
Tviir (5—8 SJerfoueu. 



478) ober Saft Sauce (471). 








r, etmas 
, mit 1 Quartier 


tum 

1 Stof Sdnnant lägt mau mit einem 
^imtnt unb ©itrouenfdjale auffodjen, giebt 1 

Sdjmaut auSgeTiiljrte* SReiämeljl unter beftaubigem Wüljreu baju unb 
fodjt bie Sföajfe, bis fie fid) tum ber Mafferolle tüft. ^u^oijdjen l)at 
man 8—4 ©igelb mit 2 Süffeln -juder fcljaumig gerührt, giebt ftejur 
s 3iei«mel)lntaffe, — lägt fie nod) einmal aufmallen, oermi|d)t fie, etiuas 
abgefiilflt, mit bem Sdgtee ber ffiitbeiß unb gießt fie'in bie fjfovui <18). 
©ine ivanilte (-172) ober Saft Sauce (171) mirb ba.tn gegeben, ^iir 







1 ÄtüT 

abgeriebenen 

auSger 
unter fortmäfirenbetn 


Hott SHeiö= oöcv Söcijenftarfc. 

* ■ v * 

iild) lägt man mitctiua* geriebenen SSDlanbeln unb ber 

©itronc aiiftodjen, vüljrt 3 / t Quartier in falter 





ujeu ober 9ieisftärfe biueiu, läßt beu flammen 
fRiibren bui*d)fod)eu, riißrt (5 mit ;>urfer fdjaiuuig 









* 


(»80. fltotlK ©viiUe. 






1 reichliche* Stof, enftoeber 3ol)auui#beeren, Jpimbeeren oben 
ftirfdjen merben non bcn 

au#gefteint), in einem nteffingneu befiel (25) iit fiebenbcm Üöaffev 
% Stunbe lang gefodjt nnb bitrch ein Sieb tieftricfjen. Diefeu ©oft 
oerbiinnt man mit fo nie! 933affer, bafj man l 1 2 Stof ftliiffigfeit I)at, 
flieht Bucfer und) ©efdjmatf ba^u (e§ mttg eine träftige iiimonabe fein) 
mtb bringt ihn jum $od)en. — Dann rührt man 1 Quartier, entmeber 
inbifdjen Sago, Wanna ober Mei$ntehl mit ctma# äöaffer aus, giebt 
e# jn ber fodfenben ©aftfance, fortmährenb rührenb, bi# bie (SJriifje 
dar gefod)t ifs, füllt bie Waffe in eine mit tattern IBaffer auSgefpütte 
^ovm, liifft fie mehrere Stmtben tatt ftetjen, am heften eine 9?acf)t, 
ftiirgt fie. au# nnb feroirt fie mit Sdjmant, ©djntantfcfjaitm ober einer 
5ßanilte=©ance (472). fffitr 8—10 ijßcrionen. 







(»90. 

1 ! i s f3fb. guter Meis mirb btnnd)irt (27) mtb in rctdjlid) SJJaffa 
meid) nnb fd)ön föntig gefod)t. Dann mirb er auf ein Sieb ge’'" 
nnb mit tattern SBaffer itbergoffen, bi# alte Sd)teimtf)eile fori pno. 
% ^fb. ßucfer mirb mit bcm Saft non 3 (Sitroueu nnb ber abgerie? 
beneu ©d)ale non 1 (Sitrone Hat gefodjt, ber Meis norfiri)tig bagmifdfen 
gerührt nnb I 2Beingta# '.'traf baruuter gemifdjt. SBenn 
teidit fein jolt, fann bie ßitrouenfdiate fortgetafien merben. , 
ö fßerfonen. 

691. »tuuMHci*. 







irt (27) uub mit l'j., Stof fattem 
meid) gefodjt, 1 /„ fßfb. 3uder, 1 große# Söeingta# Mum, ber 
2 tSitronen, :! / 4 Üott) aufgetöfte ©etatiuc nnb eine fleiite i 
hin^ugerithrt nnb bie gaitjc Waffe in eine mit fattem 
gef)?litte fform gegoffen. fliir ca. 0 fBcrfonen. 





e 



5 atj 

nit$= 


92. 9Jtfa$. 


1 Quartier tarnt 


s 



*( f 


i <i 


Quartier jaurer todimant, 


1 .viaub notl Mofineu (7), etma# Sats uub 2 Stof frifche Witdh merben 






SJ-ijfel, glammeri uub bergt. 
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i)ut oertnifrijt unb unter fürtwiitjrenbein iKiitjreu aufgefodjt, bamit bie 
ÜJiilcf) gerinnt. Dann giejjt tnau bie Waffe in eine ©eruiette, binbet 
biefe jufamnten, tjeingt fie über einer barunter geteilten ©d)üffel auf, 
giebt und) bem Abläufen ber Wolfen 3 ltc fer nad) ©efd)matf baju, 
binbet bie ©eroiette roieber ,’,ti uitb läjjt bie Waffe im .ft-eller erfaßen. 
Wan feroirt bett 9(rfa3 auf einer ®d)iiffel mit ©djmantfrfjaitm beftricbeu 
uub mit ^liefet unb ßimmt beftreut. 


XV, H&tfjetlung. 


Barfjeffen. 

A. <5el’ees. 



<>93. (Gelatine ttttb $nlb3ftanö. 

l\wm @efec oertoenbet mau entroeber (Gelatine ober &alb3ftanb, 
leiteten oorgugSweife für Ära nie 
faltem SBaffer abgefpüft), in 
geringen Quantität beifjetn Sbc 
gelodjt unb git bem ($elee getljan 

unb bie 




toetpe 

SR gu einem 




wirb iiluinut)cl)t (ober mit 
gefdjnitten, in einer 

rotfje, ate 

Beiber ift biefefbe, jebodj fann man 
gelee nur toeifte, nidjt aber rotf)e oeruienben. 

ee nimmt man 2 Sott), auf 

; ba§ 








Äuf 1 Stof Schmant 
1 Stof SBein- ober \ 

ötefee ftef)t, befto fdjneller galfett ei, — lieber ba* (Simulien in bie 
Jorm unb Stiirgen au3 berfelben fielje Sir. 18 unb 14. 

Äa(b£ftanb mirb bereitet, inbetn mau 6 Äalb^fit§e abmeid)t, ein- 
Ijacft, mit *'» Stof SBaffer aufs Jener jeüt unb bei fleinem Jener, 
(barmt ber Äalb&ftanb flar bleibt) bi3 auf 1 Stof einfodjert lafet, bann 
buvd) ein Sieb giefjt unb erlaften läfet- darauf entfernt man bie 
§ant unb ben SBobenfa^, lä^t ben Staub in einer Äafferofle gergeljeu, 
fc^äinnt benfefbeit unb fügt ifjn jum (SSelee. V(uf i Stof ©elee nimmt 
man ’/a ©tof biefeS ^afbSftanbeS. Heber bay i 
fiebe Sir. 29. 

1 Stof tticlee genügt für d—<s ^erfonen. 



;eii non 



> 1 Ae£ 




»• 



V-2 ® t0 f > 

ober 1 Stof 
föefrfjmadf f'698 > 



r«r 

mau mit 1 Stof meinem leichtem Sßein 
burdi) unb iüfü ibn mit Juder nach 








Vc n fhefü'ii. 


199 


A. (Metee*. 


Ober man 
Gaffer auf, fod)t 
giebt 1 I^la|d)e 
©mfcgla* ^ntcn 





e* mit 12 £otl) fjucfev 
ÜRieSüng unb entmeber 
Sognae bagu ((392). 


n <2 iiotfj) (Melatiue mit 1 Quartier 

tüd)tig burd), filtrirt e£ unb 
1 (Ufa* Sölabeita, 



605. 

’ Sun Gaffer uub 




dioneS SlüTclfleriait. 

Stof SSeißioeui uu'vbeu mit bcui Saft unb 



bei* Schale tunt 2 ©itroneit unb ^ucfer nad) (Sefdjmatf aufge: 

2 "15fb. iHcpfel uievben gefd)ält in |>älfien gefdnutten, oom $etnl)au3 
befreit unb in bet 95vül)e meid) unb flar gefodjt. Dann hebt inan 
fie uovfid)tig mit bem Schaumlöffel heran* unb legt fie jd)td)ttoeife, 
mit ber SflSöIlumg nad) oben in eine Sd)dle. $ur SHrülje giebt man 


2 1 . 2 Sjott) aufgeiöfte rotljc unb meine (Gelatine (693), fod)t fie aut 


burd), nmrjt fie mit bem ettua nod) uötl)tgen $ucEer uub gießt fie über 
bie 9lejpfel. (Srfaitet, ferbirt man fie mit Sdjmant ober einer SBanitte 
fanec (472). Aiir 6—8 s Eerfoneu. 


696. ^pfelfnen * $elec. 


2 J /o ^oti) (Gelatine löft man mit 1 Quartier SfÖaffer auf 
fod)t e§ mit ber abgeriebenen Schale tum 1 (Zitrone unb 2—3 9 


Itub 



)meu uub 1 4$fb. Kneter burd). Dann gießt man bie $lüßtgfeii 
ein feine* Sieb, giebt nod) 3 Quartier Sßaffer unb ben Saft 
3 (Zitronen unb 4—6 2ty)felfinen fcagu. — SLVan fann biefe§ 
fdiiditiueiie mit 91pTclfinenfd)eibd)en, u>ie in 703 angegeben, in 
Jyorm tbuu. 



non 



bie 


697. m)Ocolaöc«*®ciee. 




2 «tarelu (ibmolabe brtrijt man in Stüde uub läßt fie in einer 
in einem mäßig beißen Qfen meid) merbeu. 1 Stof S 
toirb mit einem StiicfSjen Vanille auigefodjt, bie 'il)oeolabe mit einigen 
yöffelti be* heißen ©djutanteg uerriibrt, jum übrigen gegeben, nad) 
(Mefd)uiarf etwa 12 £ot| ■ Bieter l)inpgefügt, 9(ttc§ tiidjtig öurdjgefocht, 
,^ulept mit 2 Qn(), mit ein toenig SBaffer burd)gefod)ter meißer ®elatire 
uermifdü ((393), ni* utm 91bfü|leu ab unb ^u gerührt unb bann in 
bie Aovni gegoffen. 

69S. l£itvoncn=@el(‘c. 


>i 


- \. 2 Voti] tuelatme fod)t man 
abgeriebenen Schale tum 2 (Sitronen 
(693), gießt bie fjliiffigfeit burd) ein 
giebt nod) 3 Quartier äBaffer unb ben 
unb füllt fie in bie J^orm (13. 14). 



mit 1 Quartier 333affer, ber 
» 1 Quartier jjuefer gut burd) 
feine* Sieb in eine 
Saft non 5—6 Sitronen c 
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xv. m 



«99. ©ter*@ 

6*—8 Eigelb vül)rt man mit 1 / 2 s $fb. $ucfer uni> x / 2 ©djote fein 
geftofcener Vanille (9) jdjaumig. 1 Stof ©djmant wirb aufgefocßt, 
bie ©iermaffe, mit einigen Söffctn beS Reiften Schmantes oerbüunt, 
unter beftänbigem Stlopfen mit bem ©djaumftopfer junt focßeubett 
©rinnaut gegeben, bis jum Soeben auf tietnem Reiter weiter geflopft, 
öom freuet genommen unb bis jum ©rtatten beftti 
bem bann 2 Sott) mit l /., Quartier SBaffer burd)gefod)te ©etatine baju 
gegeben, füllt mau bie Sftaffc in eine $orm (13) unb jeroirt bas ISiev 
gelee mit einer ftrucfttfauce (471). %iir 8—10 ^Serfonen. 







700. ftvud)t=®clee. 

SÜRait bereitet 1 Stof feljr fräitige üintimabe non einer beliebigen 
: unb giebt 2 1 j 9 iiott) mit i j„ Quartier äBnffer unb etmaS ßitronen 
gilt Imrdjqeforfite ©etatine ba*n (693). 


701 - iKl)abaibct*=@ehfc. 









fdjueibet mau in Heilte 

tiiddjen, gieftt fo nie! faties SBaffer barauf, baf* fie gut bebeeft finb, 
täfit fie auf fteinem $euer meid) foeßen, treibt fie burd) ein Sieb unb 
feit bie fraftige $8rii|e mieber jum Soeben. — Stuf 1 Stof bes 5 
giebt man 2 1 / 4> Sott) ©etatine i (593), bie ©djate l / 2 ßitrone unb 
3ucfer nad) ©efdjmad ba§u, lod)t Stiles gut burd), gießt gute^t 4 bis 
6 (Sfjlöffet fetten fitzen ©dßmant baju, berrüßrt bas ©etee nori) einige 
SJiiuuteu auf bem Reiter, oßne ba^ es nod) fodieu barf unb füllt es 
bann in bie ftorm (13). 

702. 5föein4$clee. 

2 1 / 2 Sott) ©etatine löft man mit l Quartier SBaffer auf, fodjt 



ober Strac) unb fo oiel SBaffer, baf im ©aujen 1 ©tof ^tiii igfeit ift, 
bajju unb gieftt fie in bie ftorm (13). J^iir 6—8 s Bcrfouen. 


7OH. (Vieler mit rvifrf)eu ?vvüri)tru 

(Tutti' friitti.) 

SJiau bereitet ein SBcin-©etee nad) 702, legt in eine 
eine ®d)id)t ©rbbeeten, (ober and) Stjifetfinenfdjcibcn, Himbeeren, 
ober SBeintranben), beftrent fie mit Ander, giefu fo oiel ©eine 









Madjeffen. 


B. ßreme£. 


bafi bie üöeercn bebecft finb, idpt e* fteif loerben, le^t nnebev eine 
Sdjidjt Seereii, uub feiert fo fort, bi$ bie £$orm gefüllt ift. 

3de Söeeren nutffen fmtber getoflüeft fein, ba fie nidjt getuafdjeu 



b » m 



704. «OtanbcUlMee. 

2 1 yott)' ©clatine loft mau mit 3 Quartier SBaffer auf, fod)t bie 

1 Quartier jüjjen uub 20 bitter» cjcfto^erteit SRanbelu (8) 

djmuct auf, brfieft fie burct) eiu Sieb, c 
1 Quartier füften Sdimaut baut uttb füllt fie in bie iyonu (698) 









705. SRUrfi* ober 




1 Stof s JJiilci) ober Sdjmaut fod)t man mit 
unb 10—12 bittern geflogenen 90?anbeln (8) unb * 
öitrd), briieft bie 90?afje bnrdi ein feine» Sieb, 
% j., Cuortiev SBaffer butd)gefod)te (Gelatine ( 

?form (13) unb ieroirt ba§ @>elee mit einer ^rudjt 


1 1 

I *» 





giebt 


:tier lüften 
) ©efdjmacf 
. mit 







fte tu bte 
(471). 


700. $teifatbi 9 <# (Stelee. 



bereitet brei 
lEBeitt», Sdnuaut- unb 
unb weifte* 3Beiu=®etec. 

©elee, läftt e* 
Löffel bas 3d>maut= aber 
toerbeu uub flieht bann 






Gelees; eutweber rottje* 
aber f>imbeer=, 



3n bie prüparirte fjj-orat flieftt man guerft 
fteif werben, füllt bann öorfiefttig mit beut 



a i> 






bie Slepfel mit (Siroeift jdjaumig gerührt, im Cfen gcbatfen uub mit 
füftem Sdimaut feröirt. JViiv ca. 6 SBerumcn. 


708. 



er 



M)—12 gcbadfeuc >Hepfel roerbeu biirdj ein Sieb getrieben (707), 
mit ,3 uefer nach ©efdpnacf mtb 2—4 gefcfjänmreit ©imeift fo 


lange gerührt, bi£ fie eine fteife r fdjaumige SOTafie bilben (ca. 1 bi* 
Vj., Stunben). Liefen fdjueeartigen Schaum [dachtet man bergfihmüg 
auf eine ©chüffcl, [teilt ihn bi§ jum ©ebraudj falt, negiert ihn nach 
belieben mit Wafroneit nnb eingemachten . brächten mtb feroirt iim 
mit ober ohne lüften Sdimaut. ^üv ca. 6 s Berfoiten. 


700 

i Stof föitbere reife 



Uon 


obtx 4 




ober .v 




mit einem Ajoljlöffet jerbrueft, mit 3 


*ren merbeit in einer 
?r uad) ©efdmtacf 




gefüftt, mit 2—1 gcjdtannttcn Simeift fo lange nach einer Seite gerührt, 
bie bie Waffe ganj febattmig nnb birf wirb (ca. 1 1 L Stunben). Dann 
ieftiebtet mau fie hoch auf eine Sdjnffel, oerjiert fie mit frifdum 
ober Himbeeren uub [teilt fie bie jum ©ebraurf) falt. Siiften Schmant, 
mtcl) 53i£quite feroirt man baju. J^itr ca, 6 ^erfoueu. 

• Statt oou fviichcn Leeren bereitet man ben Auflauf auch mm 
einem beliebigen eingefodjten ^ritditmue ober Saft. 




710. Auflauf uon fttüdjtctt und) mßiifdjcv 9lrit. 

Üine Tyovm beftreidft man mit Öutter nnb legt fie mit Öteguite 
aue. Darauf tftut man eine Vage au§gi;ftetnte f mit ßiufer beftreute 
Mirjcheit, beberft fie mit StöqnttS, bie man mit ein wenig ^{otftmein 
ober (Sognac au feuchtet, legt eine Sage (irbbeeren, mit ;{mfer bei treu t 

biefe mieber mit 93iemüte, tftuj nun eine Sd)id)t Iqxwu 
beeren barauf, beftrent fie mit ^nrfer mtb belegt fie rote oben mit 
®i§quit£. Dann bereitet mau einen ©uft oou <> (Sient, 1 4 s ^fb. ;fuder, 
1V. Ünartier SBetn mtb 1Ouarticr Wild), flopft ihn tüchtig 

gießt ihn über bie fyriiehte, ftreut ^tiefer bariiber nnb bädt ben Stuf* 
lauf 1 4— 8 /. Stuube im Ofen. • 

Wan fann bi eien Vlnflauf and) mm in .^afften geichnittemm 






eit, kirnen, Pflaumen x. bereiten. 



®oufd( i Hon i’lfpfctn ober nnbcvru Jyrüditnt. 


12 


--]<) fauber ^eniofcljeitc 
nnb burd) ein Sieb acftvicben. 

+ (: ß " 

tier ^tiefer khaumig ger 



, )aure Viertel loerben tut Ofen gc 
ß—8 ©igelb merben mit 1 4 s ' 

, mit bem erfafteten ?fpfe(mn$. 



m 
mir 
bem 
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en. 


B. (£reme£. 


Saft unb ber abgertebenen Schale 1 ©tarne unb mit bem 

fteifen Sdinec ber (Simeifj bermiid)t, in einer mit Sinter beftridjencn 
JVorm 15—20 SDlinuten gebadeu unb jofort fertigt. Sitter *' 
mirb baju gereitf)t. £für 6—8 ^erfonen. 

Statt ber gebadenen Stepfel nimmt man and) ein beite * 




burd) ein Saftfteb getriebene, meid) gefügte 


aitbere* gruchtmuS, 

Pflaumen 707 f, 1 Stof jerbriidte @rb^ ober pimbeeren u\ 


712. Stmcritani ijcr Sdjnee. 

I# 

% - f> 

•m- 

1 öotfi rotfje ©elatiue roivb mit 1 Quartier SBaffeu, ber abgerie* 
beiten Sdfate »on 2 ©ttronen mtb ] Quartier jßntfer orbentüd) burd)= 
gefpdjt unb burd) ein Sieb in eine Sdjiiffel gegoffen.' 35ann giebt 
man nodt 1 Quartier äßaffer ttnb bie Samt non 3—4 (Zitronen 
baju utib ftf)lägt bie -Stoffe io lange mit bem Sdfaumbefen, bi§ fie 


cremeartig roirb, mifdft beit fteifen Schnee non 3 (Sitoeiß hinein, gießt 


fie in eine Sdjitffel unb fernirt fie mit einer Vanille» 

^itr 4—6 iBerfonen. 







713. 6djmantff|amii. 

Schmant mnfe 1 Stunbe auf bem (Sife ober in jetjr tattern 
Ü>affer geftanben fjaben unb roirb in einer tiefen runben Sdjüffel mit 
einem Sdjaumflopfer ju leidstem, flaumigem Schnee gefdjtageu. 
einigen Minuten f)ebt man beu @rf)nee mit Dem Schaumlöffel auf ein 
.paarfieb, fd)iägt beu prütfgebliebenen unb beit oom Sdjaum 
abgelaufenen Schmant roieber fd)aumig unb ttneberljoft biefe3 Wtx 
fahren bic- aller ©djmaitt ju Schaum gemorben, beu fertigen felbfr 
rebeub immer falt fte()en taffenb. — ®amt giebt mau ihm einen 
beliebigen ifieigejdjmacf oou ©emiu^eu, fruchten ober Piqueuren f je 
nad)bem man iqn oermenbet. 



111 anc - manuer. 



er, 


i 



2 Üotl) ©elatine toerben mit r / ä Quartier 
fein geflogener SBanUle unb 1 /,_ > Quartier ßujifer burd)geiod)t unb 
abgefühlt (lauroarm) burd) etn ^aarfteb ju 1 Stof, oortjer ju Sdjaum 
geftf)lagenem, Schmant geflopft (713). SMefe SRaffe täfp mau in ber 
^orm (13) möglichft fatt 4—6 Stunben ftel)en f ftftrjt biefelbe aus 
14), garnirt fie mit eingemachten Jritchten ober tiarein Saft unb 
ieroirt fie mit einer ^nidjt-Sauee (471). ^ür 10—12 ^erfonen. 



. ISrÖbeeven mit $d)mautia)auui. 

1 Stof SBalberbbeerett uevmifdtt man mit feinem ^tiefer unb läßt 
fie 1 Stunbe fteften. ^mmiftfien fritfägt man 1 Stof Sdjmant ^u 
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XV. s 




Sdjaum unb giebt 2 Bott) weifte, mit Quartier SBaffer mit) 

l / 9 Quartier ßurfer imrd)gefod)te ©euitine, nbgefüfttt unter Hartem 

ba$u. 3 » eine mit tattern SBaffer auSgefpiitie ^utni füllt 
mau fdjicfjtweife uon bev Creme unb beu ©rbbeeren uub fäfjt fie 5 bis 
6 Stunbcn auf Gris fteftcn. StuSgefüh’ät (14), »eruiert matt bie Creme 
mit guten ©artenerbbecren. Jyiir 10—12 fBeriotteu. 


710. (Sin lUrtd)cffcn uon Styfclfincn. 

qm 

2 Bott) ©elatine töft mau in '/.» Quartier SBaffer auf, forijt bie 



•"eiten 



tum 


Sftaffe mit 1 Quartier j^ucfer uub ber 
3 Slpfetfinen burd), briicft fie burd) ein Sieb uub ftopft fie, abgefftljtt, 
31 t 1 Stof ,’,u Sdjaitm gcfdiiagencm Sdjmant, giebt beu Saft oott 
3 ülpfelfiiteu uub I Citroue bajit, fiittt fie in bie Jform uub fteltt fie 
fad (14). Jyiir 10—12 fBerfonen. 


717. $lpfelfineii* (Sterne. 

2 üott) weifje ©elatine loerben mit l 1 )* Quartier SEBaffer aufgclüft 
mit bei* abgeriebenen ©djale non 2 liftroiten unb 4 ‘älpfelfinen 
orbentlid) öurcltgefodjt, burdjgelaffen (28) unb nriebcr junt Äod)en 
gebradjt. .3njtoifd)en bat man G —8 (Sigelb mit :J / 4 $ßfb. feinem 
tiefer flaumig gerührt, oerbünnt fie mit einigen üoffcin non ber 
tocbenben fyfütfigfeit unb giebt fie unter ftarfem @d)Iagcu mit bem 
©djaumf(opfcr jttr todjenben ©elatiitemaffe, ftopft fie auf bem Ofener, 
bi£ fie p raitd)en anfangs giebt fie bann in eine grofje @d)üffel, tfjui 
beu ©oft oon G —8 ?lpfetfiueit unb 3—4 ßitronen binju unb Köpft 




fie fo fange, bi£ fie er!a(tet uub cremeartig nnrb. > 
man fie mit 1 / e (Stof 51 t Schaum gefrf;(agenem Sdjmant, füllt fie tu 
bie ^orm (13) §um ©teifmerben uni) fertürt bie (Sreme mit Watvoueu 
ober ©i^quits. Jyiir ca. 12 3krfonen. 


718. (Sitv 0 neit=ISreine. 




f 


ö —8 (Eigelb merben mit :! / 4 Quartier ^ucter fdjaumig gerührt; 
1 Bott) »uetfje ©elatine wirb mit Quartier äöaffer uub ber abgertc* 
beuen Sdjate 1 (Sitroitc burdtgefoc^t i693), burd) ein Sieb ;>ur Sier 
maffe gegeben, eitles jufammeu auf f einem Jfeuer beftiiubig geflofift. 
faft bis jum Äod)eu, bann in eine Sdfiiffct gegoffen, bie Säure oou 
3—4 ©itroneit, uad) belieben aud) 1 j a Quartier Weißwein baju gegeben 
uub bie iBfaffe fo lauge mit bem Sdjaumffopfer gcfdjlageu, ins fie 
fall unb cremeartig wirb. Samt oermifetjt man fie mit bem fteifen 

oou 4 ßiweif; ober mit 1 Quartier tu Schaum gefdjtagenem 








'JiocfteWcn. 


20 5 


B. 


©ctjmant, lä|t bic Eremc iti ber ^orm in 8— 
unb feroirt fie ausgcftitr;d (14) mit iPiSquitS 
6 — 8 fBetfonen. 


4 ©tunben fteif werben 


ober 



m- 


onen. 



<10. (Sljocolabm^livömc. 


2 yprh (Gelatine werben mit 


1 


/ *2 


Quartier Sföaffer, 


I 1 / 

J, / f> 

* v 


2 Jafefll 


geriebener Ehocolabc unb einem ©tücfdjeu geftofjener Vanille (9) burd) 
f|e!od}t (ö93) unb abgefühlt p 1 ©tof jtt ©djaum gcfdjlagencm 
©chmant gef topft, in bie ^orin (13 unb 14) gefüllt, möglidfft falt 
geftellt unb mit 'jtiSquitS ober iOfafronett ferbirt. JJiir 10—12 ißer 
fönen. :r " ' 



720 . &f) 0 folftbctt»(£v<mtr. 

t üotl) (Seldtiuc (oft man mit 1 /„ ©tof äßaffcr auf, forijt fie mit 
1 'Jifb. geriebener Eljocolabe unb 1 1 / 2 fjsfb. guäer tuinutig unb 
bie '.Waffe abfütjlen. — Sn eine SBanne mit Eis legt man eine l)ot)c 
Aornt (IO), gief,t oott bev Ehocolabeiuuaffe fo oiel auf bcu SBoben, 
baß er nur bebeett ift unb läßt fie fteif werben. SDann legt man bie 
Sonn auf bie ©eite, giefft etwas non ber ßbocolabeumaffe t>iuei«, läjjt 
fie wieber gefrieren unb fährt fo fort, bis bic (form gauj auSgefüttert 
ift. (SS barf nur bie fpälfte ber (itjocolabenntafje bap benufjt werben 
unb utuft biefelbc immer etwas warm ft eben, bamit fie nidjt fteif wirb. 
35ie anbre .fjälfte wirb p 1 ©tof p ©djaum gefd)tagenem ©dfniant 
geflopft, in bie auSgefiittertc Sonn gefüllt unb fall geftellt. fWuS* 
geftiirjt (14), garuirt man bie ©route mit ©d)ntantfri)aum. Sür 12 
bis 16 fjSerfonen. 

721 . .Slaffce-liremc. 

1 4 'l'fb. frifd) gebräunten unb gemahlenen ffn = JFtaffee fdjüttet 
mau in 1 ©tof fodjcnben ©dpuant unb ftellt ilpt gut gugebeeft pnt 
S'urdjjiehcn ca. 1 ©tnnbe bei ©eite. Daun fötrirt mau beii ©dpnaut- 
faffee burd) ein .'paarfieb unb ietu iIjn wieber 511m Äodjcit. AUjwtjdfen 
rü^rt man 8—IQ Eigelb mit ’/s — S L Quartier ßuder unb 1 fjSrife 
©al,\ fel)r fdjaumig, oerbünnt bic '.Waffe mit einigen fioffeltt bes 


l f T 1 **J | ! 

lodinibeii Scqmante^ gicbt fie jum fod)ettben Schmant unb ffopft iljn 
mm jo lange über Meinem Reiter, bi^ er bicffcfiaumig ruirb unb 311 
rgncfieu attfäugi SWan ferbtri bic (£reme in @(ä|ern ober laffen. 

Ttefelbc SÄaffc nermifdjt man mit l 1 /* ßot^, mit 1 / 2 Quartiev 
ffiaffer burd)gcfod)ter ©elatine, Mopft fie lu3 fie abgefüljrt ift mtb füllt 
fie in bie 7?otni (13 j. 9iad) ca. 6 Stunbcn nürb fic au§gcftürgt unb 
mit iPi^anite ferutrt. 7?ür 10 — 12 35erfonen. 
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XV. 'Mbtfteüumi. 







722. 9iet3=freute. 

J /, Quarfier 5Rci^ tuirb blandjirt (27 j uni) mit :5 / 4 
unb etümS $ndex uub 1 Stücfcfjen SSauißc meid) gebixnftet 
mirb er mit 2 Sott), mit 1 j Quartier Sßaffer burdjo 
unb ’/■> ®tof ju Sdjdünt gefcfjlagenem Scfjmant oermifdjt. 3u eilte 
gorm (13) füllt man nun eine Sage SieiS, beftreidjt fie mit einigen 
Söffeln SobamtiSbeer ober öimkerfaft, füllt mieber eine Sage 3ici$ 
darüber, beftreidjt fie mit Saft unb faf)rt io fort bis jur lebten Sdjtdjf 
Sieis, — fteilt bie gorui auf Sie unb garnirt Die Grente ausgeftih^t 
mit SRahonen. gür 8 — 10 perfotten. 

Statt bes £>imbeerjafte3 nimmt man and) lUpfcf Pflaumenmus 
ober bergt. 

723. ©tfitnaiit* Sretttf. 


4 Gigelb werben mit 2 


o 

v> 


Gjglöffeht ßuefer idjaumig gerührt; 
1 Sott) loeipe ©elatine mirb mit l j, 1 Quartier Sßaffer unb bev ab geriet 
beiten Sdjale 1 Gitrone gut bure|gefod)t f burd) ein Sieb tjeifj $ur 


Giermafje gegeben, bis junt falt toerben get opft, mit 1 ötof ( ^u 
^rfjaum gefdilagenem Sdjmaut oermifdjt unb in bie gönn c 
- Statt ber Gitronen fann man auefi SSauitte Ijin^ntfnat. girr ca. 



0 perfonen 


724. äSaUttuft» Steine. 


J /4 '^fö. mögfic^ft frifdie SEßaUnufefeme (ca. 2 ^rb. ii 
burd) bie SWanbe(reibe getrieben ober mit ein wenig 
im äJtörjer fein geftoßeit (8) unb mit 1 Stof ju 3d)anm 
Schmant oermif^t. 2 fiotl) (Gelatine fod)t man mit 
'JBaffer (693), "’/« Quartier |‘,udEer unb einem 3tiicfd)eu 
burd), Hopft fie abgefüt)tt, burd) ein Sieb §ta iU'tiffcremc 
bie gortn (13) uttb itctlt fie auf 4—6 Stauben nt" r ' 




gefdjlagcnem 
1 /„ Quartier 
Vanille gut 
fie in 

falt. 



725. SBein*Steine. 

2 Wotb ©elatinc toerbeti mit 1 /. 2 Stof SBaffer, ber abgeriebenen 
Schale oott 1—2 Zitronen burdjgefodft, burdjgelaffen (693) uub mieber 
Sitm Äodjen gebrad)t. ^ujmifdjeu rii£)rt mau 8 ©tgeib mit s / 4 '^fb. 
3uc!cr fefjamntg, oerbiinnt fie mit einigen Büffeln ber fod)enbeit (vdifftg 
feit, giebt fie unter ftarfem Klopfen mit bem Sd)anmfiopfer in bic 
.tafferolte unb Hopft fie fo fange auf bem fyeiter, bi3 fie ftarf §n rauchen 
anfängt. sDatut aiefit man bie föiaffe in bie 1 



| iJ r ^ ! I f II r * r ■. v * 

Sßeifjroein, bie Säure ber (Zitronen unb 1 ©lag fJtmit baju, ffopft fie 
fo fange, bi§ fie cremeartig mirb, uttb rüfjrt beit fteifett Sdptee ber 
©ier bin.pt. (Dann füllt matt bie Kreme in bie fyortn (13), 








92 adien£ii. 


(*. (Gefrorene*. 


201 


Tie 3—4 Stunben inöglidjft fall unb jeroirt fie ausgeftüM (14) mit 

93i^quit§ ober IDfafronäi. ffiir 10—12 ^ßerfoneit. 

721». ©rrtwn-^)Urfer=©r6me (Creme-'Mrulee). 

5 Splöffel l]udn' werben auf ber Pfanne gebräunt unb etma$ 
, mit V« Stof ju ©djaunt geidjlageuem ©djmant öermifdjt 
I yotf) weipe ©elatine wirb mit \/ 4 Quartier SS&dffer gut burdjgefodjt, 
abgefüljft (lauwarm) burd) ein Sieb gitr ©dmtantmape geflopft, in bie 
/'form gegolten (13) unb auf einige Stunben mügüdjft Mt gefteflt. 
/für 6 ^erionen. 



727. ©mi>feMen$toertl)e falte ®i)ctje. 


1 ii s 4>fb. ^viinellen werben mit ^uefer unb etwa* feinem 9tum 
©tunbe gelocht, 1 j 4 ’ißfb. üöfelbi^quitö unb 1s |?rb. fitße Patronen 
mit [tartem äÖeitt angefeud)tet ®ann fegt man eine /form (13) 
abweepfefnb in Streifen, Sternen, je nad) (Sefdmtacf mit 3ßriine0en, 

Z ' „ ft J, t £ ■ I f A t * i J » 
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umgeben. — $Dieje3 ©eric|t faitn ftatt (£i§ gereicht werben unb wirb 
beö fräftigen @efd)made$ wegen non beu getreu meift beni ffiife oor- 
gezogen, /für 8—12 Ikrfonen. ~ 


< 




(Gefrorenes. 



IPie (Blace ober (gefrorenes bereitet wirb. 

<&efroreue§ bereitet matt fid) Icidu unb jdmetf mithilfe einer ©iämafd)ine 
bon v t>rof. Dr. SÖfceibingcr. 

®ie}'c beftebt au3 3 feilen: 1. bem muffen ^öetyälter für bie $tufna$me bev 
e*' ij e$ unb einer tto<fjfaljIöjuug; 2. einem Sieb, ba§ mit gtobförnigem Äocf)iciO 
gefüllt roirb unb :i. bem iBedter ur 9(ufuat)me be§ ,ut aefrierenbeti ÖirAme^ ober 
Sbruf)^- ■ *. 

^it!? ^ur JsliUung nötige (iiö *mu9 ju feinem (iJrau^ geftapeu fein; btes? 
gefdiie^t am leidjteften, toenn man einen Mumbeu (£b in einen groben Sarf Unit, 



biejer ÜDtafdfine bered)net, 


für ca. 12 userionen) 


1 Stof SSaffer auf l 4 Stof 


3ai ; \ unb rüijrt bie*? einige 9Jtinuten uuunterbrodjen ^ufammen, roobei ba§ Sal^ 
lieft faft Oollftänbig auflöft. 

@ttoa 1—2 Stunben bor bem ©ebraud) füllt man nun ba^ fdmeeartig feine 
in beu großen $8el)älter bi§ pr im Qmicnraum be$eid)neten fRilfe, gießt bann 
Die üodtfal^löüing barauf, riitjrt beibe^ mit einem Go^Umel burd), bängt bav mit 











XV. Abteilung 


Salft bk üben p gerußte Sieb mtb pleßt ben becßer für baS Gefrorene hinein. 
-- kad)bem man ihn forgfältig anSgemißht, gießt man bie p gefrierenbe ©ubftaii£, 
bie toottßänbtg erfaltct fein muß, hinein, bocß barf bei* becßer babou nid)t meßr 
ak ßötßßenS p brci biertei angefiilft fein. — Aari) einigen Minuten fcßon erftarrt 
bie Füllung ont Staube beS bcdjerS; — mitteiß eines langen öol^fpatenS Io ft man 
nun baS §artgeworbcne ab unb oerrührt e£ mit bem noch gflüffigen p einem 
gleichförmigen, muß unb nad) immer bicfer Werbenben brei. s J?ad> einer flciuen 
halben (Stuube hat ba£ Gefrorene bie richtige butterartige (Soufiften^ 9?un ebnet 
ntau bie Dberßädje beweiben unb ftellt bie s JJlafcßine pgebedt bk pm Gebraudi 
an einen fühlen Drt. 

3Da£ fertig Gefrorene ßält fid) fü mehrere Stunöen mtoeränbert in Der 
Wfafcßtne, fann dlfo aud) im borratß für fpätercu (Gebrauch bereitet werben. bHrb 
eine SOtafdjine aftieilig, and) unten bid mit Stroh ober mit einem f^eberbett ein* 

ß itit, fo fann fid) ba£ (Gefrorene faß einen Pollen Xag erhalten. — Genießt man 
Gefrorene fofoxt nad) feiner bollenbung, fo fann man nod) ein ^weites s ))tal 
faß bie gleiche SKenge mitteiß berfelben Mültemifcßimg bereiten. 

2Biß man fid) Gefrorenes ohne biefe ßrafttfdße SEKafcßtne bereiten,, fo iß bas 
Verfahren ein oiel weitläufigeres. 

(£3 bebarf bap einer Gefrierbiirfjje oon ftarfem bled) ober $inn mit einem 
feß oerfd)tießbaren Secfcl unb einem baran beßnbtidjen bogenförmigen Jpenfel; 
bann eines, mit einem Abflußrohr am hoben oerfcheneu GimerS, ber io groß fein 
muß, baß nad) bem *<pineiufe$en bei bücßfe ruub um biefefbe nod) eine $anbbrcit 
SKauni für baS Gis bleibt, — unb aud) eines Spatens pm bearbeiten bes 
Gefrorenen. 

Sß bie ;,u gefriereube s )Jlaffe ^ubereitet, üotfßänbig ertaltet unb in bie janbere 
GefricrM^hfe gefüllt, fo besegt man ben boben bc» i^imerS mit einer Schießt fein 
gehaefteu, reich mit Sal^ beßreuteu @ife§ fo ßodi, baß bie barauf geftellte Gefrier 
biteßfe einia^ über bcu Üftanb be^ Girnerd hcruorßeht unb füllt nun ben teeren 
kaum riutb um bie büd)fe mit fein geßaeftem unb grobförnigem 8atg, e§ mit 
einer goftfcule möglidjß feß ftampfenb. — Shtn faßt man beu Teufel ber Gefrier* 
bücßfe unb breßt biefe ca. 10 Minuten taug ßßnett ruub herum, nimmt ben 'jjecfel 
borfidßtig ab, (oft mit bem Jpoljfpaten ba^ Gefrorene oom 9Raube ab, ßettt ben 
Spaten feß auf bem boben ber biidjfe auf, tuäßreub man biefelbc mit ber anberrt 
.v>aub rafd) umbreßt, ~ ßößt bon 3eit ju lieber bac? an ben ffiftnbeu 
Ängefeßte ab, oerrührt es mit ber ßi'iffigen kniffe, bie bücßfe babei immer bveßenb. 
— 3e rafdier mau bie biidßc breßt, beßo rafdßer gefriert bev Qitßalt. 

Aad)bcm ba-? (ris auf biefe bJeife fertig geworben unb bie nötßige ^eßigfeit 
erlangt ßat, füllt mau es in beliebige formen, bereu man runbe, ooalc, ppvanttben^ 
förmige ober in Geßalt üon Sßiereu ober grueßten ßnt, bie aus 2 burd) ein 
(£ßarnier Oerbunbenen Rafften befteßen. 9tacßbem jolcße formen gefüllt unb feß 
betfchloffen, nmßüllt man fic mit Rapier unb legt fie nod) eine geitlang in 
geftoßeneS, mit grobem oermifdjteS GiS. bor bem AuSßiir^eu entfernt man 
bas Rapier, ßßlägt ein in fodjeubeS Gaffer getauchtes, loieber auSgebrüdteS %nd) 
tun bie Jyorm unb ftür^t bas Gefrorene auf bie Sdjüffel. 

i$infa(ßer iß eS, baS Gefrorene als ganzen btort jeroireu: man hebt bei; 
bedjer ober bie bücßfe auS bem (Sije, mifeßt fic forgfciltig ab, bamit fid) feine 
Salfttßeife ber Glace mittßeilen, taudß beit beeßer einige ©ecimben in jeßr ßeißes 
SSaffet, trorfnet ißu ab, ßür^t ba§ Gefrorene auf eine, mit einer Seroiette belegte 
düiifet unb ferpirt bap Soden, Marions, (^kloaßeln ober bergt. prteS Gebäd. 

1 Stof Gefrorene^ reidß für lö—-12 b^rfonen. 


& 


4 


I 











< ©efrorme! 



729. töaniEe.@tö. 


i Stof Sdjmaitt mtrb mit 1 ©djote fein 
aufqefodit: 10—12 Eigelb merben mit : V 4 


gerührt mit einigen Söffeln bei forf)enbeit 
fortmätjreubem 9tüfjtcn mit bent ©djaumKopfcr 
gegeben uub über Keinem freuet p einer 
nabe pm Soeben; bann nimmt man fie turnt 

, rührt fie bi! pm ©rfaften uttb 








geflogener üBanille (9) 

c 

:! ttetbünni, unter 
pm übrig 

©reute gerührt bi! 
Jener, gieftt fie in eine 
fie in bie ©efriet' 






e (7' 



) 


730. £3aniUe= mit Jvriiditcn. 



füllt man e* 
mürfelig c 
Jorm mtb p 
ftürxt (728). 




ba! ilkmt(Ie=@i! nad) 
fdjidjtoeife mit frifdien 
ittenen, eingemachten 
biefe noch einige S 


731 bereitet unb gefroren ift, 
unb .'ptuibeeren ober fein 

in eine 





en tu ©i!, efie man fie an!- 


731. odiaum=ßrt s. 



8 —lo ©igelb werben gar geflopft; * s / 4 i>fb. hinter wirb mit ;: / 4 
Quartier SBaffer unb 1 Sdpte Scmitte (9) Kar gefodjt unb mit bem 
©igelb auf Keinem Jener gef lupft, bi! e! ftarf p rattdjen anfangt, barauf 
in einer Sdjitffel bi! pm ©rf alten ab unb p gerührt. 3 Quartier 
Schmant wirb p Schaum geflopft, mit bei* ©iermaffe üermifcht ttnb 
^ulep mit bem ftcifen Sdjnee Port 6—8 ©imeif; leicht bnrchger 
— in bie ©lacefornt gefüllt, in ber fie, ohne gerührt p Werben, 
gefrieren tmtg (728). 

732. 2lttanaS=©iS. 

1 / 2 Stof iiHtffer uürb mit 1 s fJfb. $ucfer unb ber büiut abgejdbnit« 
teneu Schale 1 Ulnana! burd)gefod)t, abgefühlt, mit ber ganj jerr 
?luaua!intd;t, ber Säure oon 1—2 Sitronen, l j,+ Jl. >Hheinniein uttb 
bem Sdjnee mm 2 ©innig üermifcht uub in bie (Gefrierb" 
gegoffen (728). 

Staut bei i&einel faiut man auch 1 / s Stof Schmant bap thun. 
üat man feilte frifche ?(uaua!, fo thut etugemad)te Stnana! biefelbeu 





733. 






* * 




Sd)atc non 4 9lpfeltxnen gut 

e* mit bem Saft turn 6 
füllt bie 3J£affe in bie. ©efrierbi 



er mit r3 / 4 5 ßfb. 

e! 

eit mtb 
e uz»). 



% 







1—2 


Tteoene 
ein Sieb, öer- 

n uub 



rKifjn ’irtjeö Mod^bnA. 


14 
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XV. SUitljeiluiig. 


Ober mau fod)t :J / 4 ©tof Sdpnant auf, giebt (5—8, mit 8 / 4 s ^ifD. 
gucfer fdjaumig gerührte (Sigeib unb Die abgeriebeue Sdiaie m\\ 2 big 
3 ^Ipfelfinen Sagu, Köpft bie SCHaffe auf bem fjfetoer. faft big jum 
tfodjen unb bann in bei* Srfjüffel big jnm &vf alten, gießt ben Satt 
non 4—5 Sfyfelfhten unb 1 Gttrone baju unb fügt bieg gefrieren (728). 
SBenit bag (Gefrorene faft fertig ift, giebt man 1—2 lein würfelig 
gefcfpiittene Stpfelfinen ba^u, mit bem Spaten bag i^anje nod) ein 
wenig berritf)renb. 

734. ©röbeev=©i§. 

1—IV, Stof frifdje, reife SBatb=^Srb&eeren ftrcid)t man burd) ein 



feines Sieb, uerfüüt ftc mH l / g — :> / 4 Sßfb. mit :, / 4 Cuartier Saffer 
burdfjgefoditcm, abgefü^ltem .ßuaer, gie6t 1 OHas i'.'iabeira nnb Den 

einer (Sitroue ba^u, uermifdjt iHtleS gut mtb füllt es in bie 
©efrietfmd^e (728). 

•Öat man feine frifdjen SBeeren, fo nimmt man (Srbbeerfaft unb 
berbünnt i()u mit meinem SBein unb Vitvoneitfäitre. 


735. @t&bccr=(&is mit Adjutant. 

1 Stof Grbbeercu werben tüte oben (734) burd) ein Sieb geftridjen, 
mit 1 Stof gutem bitfem Sdpnant unb :: /. 4 s l?fb. otiefer gut oenuifdjt 
nnb in bie ©cfrietbüdjfe gefüllt (728), 


73(‘>. öint&ectv(£i3. 


i—1 l / 2 Stof Himbeeren ftreidtt man burd) ein feines Sieb, oer 
mifd)t fie mit 1—1V 4 s ^fb. ftuätx, ben mau mit x / 2 Stof SBaffer bat 
burd)fod)en unb erfalteu taffen mtb giebt ben Saft tum 1—2 ©thronen 
ba^n. — Ober mau läutert ben ^ttder mit 1 Quartier Gaffer mtb giebt 
1 Quartier v 5 ol)amtigbeevft)rup ober weiften SEetn jur §imbeermaffe. 

äöill man bag ©tg Pott euigefodüem Aumbeerfaft (931) bereiten, 
fo mifdjt man a / 2 Stof Saft mit 1 L 2 Stof SBaffcr (728). 


737. Saft=®t§ mit 6d)mautifiiaunt. 




5 Quartier füfjen, biefeu Sdjmaitt in einem 5opf 
unb 0 Simetft auf einer Sebüffel ju fteifem Qcfjaum, oermifdit betbeg, 
riti)rt §intbeer= ober anbern ffrudpfaft nad) (4efd)iuacf bnp unb füllt 
eg in bie Ökfrierbüdjfe (728). 

. 3m Sommer nimmt man anftatt beg Sartee entmeber rrifdie 
Himbeeren ober ©rbbeeveu, bie man jergitetfdit unb mit etwa* ^uefer 










5 ) 2 ßd)eficn. 


C. ©cfrorerie^. 
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738. £l)ocolaöc=(Sie. 


i Stof Sdjmant wirb mit 1 / 2 Sdjote reut ge 
aufgefodjt; 12 (Sibotter werben mit 1 / 2 fßfb. ßurfcr 
geriebener (Xljocolabc fdjaumig gerührt, mit beut 
wie in 729 angegeben, öermifcbt nitb in bie 


i gelier Vanille (9) 
uttb 2—3 2 






öd) man t, 

gefüllt (728). 


730. .($uiter=©i§. 

SÄan flopft 8—10 ©igelb mit 1 j, i fßfb. ßndcr fteif, fodjt 3 Guar 


tier guten Sdpnaitt auf unb Hopft 6eufeB6en itad) uttb itad) 31t ben 
(Stern; fjterauf fteltt mau bie 9Jitfd)ung auf 3 $euer. unb Hopft fte 
rafd), bie bie. (Sier tumntig finb, tfjitt itac^i ©efdjmacf Sandte baju 
unb gieft ben ©ufter fjeifs in bie gfotnt ( 728). — liadieffen 




inan btefe Waffe and ungefrorctt in ©täfern §ur lafel 

« 

740. 9Jiaf tonen=@t§. 

ÜJfan bereitet tum 1 Stof Sdjmant, :i / 4 s (ifD. ßutfer unb 12 
eine (Srente wie jutn $8anille=©lace (729), — (bie SSanille f 
fort bleiben), — ridjrt, nadjbem fie ertattet, :5 







aud) 
I ufje, 

(728). 


balb bittere Patronen Ijinju unb füllt fie in bie ®efvierbüd)fe 

741. ))JtaraMnno=(£i<3. 

i 

1 Stof Sdjmant wirb aufgefodjt, mit 10—12 mit :i i4 \ , 
fdjaumig geriif)rten (Siertt; auf Meinem Ofener ju einer bicflidjen (Sreme 
gerührt (729), ooin ff euer genommen, bis jum ?f6fu[jlen Weiter gerütjvt, 
in bie ©emerbüdge gefüllt unb biefe fo lange gebrdjt, bi§ fie §u frieren 
beginnt. 2)ann giefjt man Quartier edjien 9Jlarn8djino Oiiitgu, 
arbeitet il)n mit ber fOiaffe orbenttid) burd) unb lägt ba§ 05anie 
frieren (728). 

742. ©i§ ä la Otcffch'oöe. 




1 fßfb. forgfältig o „ , „ , 

rcd)t meid) gefod£)t, ju einem Sörei gerührt unb mit 2 (Sic, 

^ude: unb 1 1 / 4 Stof mit 1 j a Sdjotc Santile aufgetod)tem sJinant 
auf bem Reiter ju einer btdi’td|en (Sreme gerüprt. SDtete SOiäffe ftreidjt 

C 1 'f ig/ ^ A *j p* _ { * ^ i * i * s 

*. ' ‘ ■ | . ' ■ * »d)aium 


, 4 ^ßfb. fein ge, , 

ranjen baju, uerarbeitet ÄUes mit, bem Spatel (728) 
gefrieren, l't uögeftii v,d (14), wirb bau lüi-S mit Sdjmautfdiaum garitirt 




Cü 


14* 









XVI Wfyeilung. 



mtti feinst Ba datier ft. 



Hegeln beim Halfen. 

3oü ba§ ©ebäd gelingen, fo muffen alle gutßaten frifd) unb gut fein: ba? 
Sfteßl fein unb troden, ber Quder gefiebt mtb dle§ Gkuoür# möglicßft fein geftoßcu. 
— 3um (Sintüßrcn be§ XeigeS mäfjtt man eine reiri)lidi große ©Rüffel, rüßrt ^uerft 
bie Butter flaumig (6), giebt (Ster, guder unb bie übrigen Qutßaten nad) unb 
narf), ftct£ fräftig ritßrenb (5), bagu, hopft fiulegt ben fteifen 3cßnee be§ (Siioeiß 
(11) leicbt hinein, bainit er uid)t ^ergoßt, füllt ben Xeig fofort in bie juüot prd- 
parivte gorrn (f. u.), (jeborii nur % t>ott, bainit für bas &uf quellen ÜKaum bleibt) 
unb fdjicbt bie gotm in ben ^iemlicß ßeißcn Öfen, tuo fie rußig an ein unb ber* 
felben ©teile fteßen muß unb nidit ßin* unb ßergerüdt tocrben barf. Ob ber ftucßeu 
gar ift, erprobt man burd) ein feine? §oßtftäbcßen, inbem man ba?felbe bi? auf 
ben (Srunb be? fließen? ftiriit: bleibt ba§ ©täbdjen troden, fo ift ber Indien gar, 
fühlt e§ ftd) nocß fiebrig au, fo ift ber Xeig uod) nid)t aulgebaden. — l 
man. baß ber $?ud)en ,\u braun loirb, fo bebedt man ipn mit einem mit er 




angejeucßteteu Rapier, ober fd)iebi einen ^erbring unter bie fjorat, menn ber Ü3obeu 
be$ föadofeu? beiß ift. Xer fertig gebadenc Studien muß erft in ber Jyovnt au£* 
ffißfeit, eße man ign auf bie ©cßiiffel ftür^t. 

Xorten unb jftutßen luirft man am beften in einer Tortenform mit abneßm* 
barem Üianb, au§ toelcßer fie fid) leicßt unb bequem ßerauSneßmen laffen. 

OKeS ©ebätf, andi ba? fleine, muß, fobalb SSutter babei ift, in einen $iemlid) 
ßeißcn Ofen. — Xie $Bled)plattc loirb mit ©ped ober 2Öad)3 abgerieben unb fauu 
äiuwr mit üßapier bebedt merben. — Xie faubere, gan^ troffen au£getuifd)te ^orm 
loirb mit au?geioafri)ener, geflärter Butter reeßt egal auSgeftridßeii unb mit feinem 
Sieibbrob, bod) nur fo oiel, als au ber föntter bangen bleibt, au?geftmit. 


I. (ftroße unb Meine Tütchen 



744. 

1 Spfb. Butter ttrivb Sdßaitm gerührt, mit 1 » ^fb. ;^uefer. 


ber abacricbenen Sdjalc I (Sttrone mtb 1 


t / 


/ 2 









A. (MroRe unb deine ftudfen. 
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Santi fdfnetbet man tion tpaJptev 3 glatten nad) ber 

tue Waffe in 3 Steile, legt fic auf ba« Rapier, rollt 
fie leidjt barauf aus, Ijebt fie aufs 93arfbledf unb bärtt fie in einem 
diemlicfj beijjen 0fen (743). ©inb bie ftudjen erfaltet, jo ftreidjt man 
(Wifd)en jebe Vage Saft, fdjidjtet fie über eintmber unb über&ieljt bie 
obcrfte Vage mit einer ©lafur (18). 

SSill man Keine Äudjeu barten, io tljeilt man bie Seigutaffe in 
2 Speile, rollt jeben auf je einem üöogen Rainer gleidfittäffig aus, Ijebt 
bie beibeit Seigplatten mit betn Rapier auf bas IBadbledf, bärtt fie gar 
uttb läßt fie erfalteu. Saint beftreidft man bie eine Äudfenlage mit 
einem beliebigen ^rndftmtts, legt bie attbere oorfidftig barüber, über» 
jieljt biefe mit einer SBafferglafur (18), läßt ben Suchen am fiiblett 
Crt trortnen unb idtncibet itju in länglid) oierertige Stürte. 


745. Slntonienfudjeu. 

15 ©igeib werben mit I ißfb. guder fcllannüg gerütjrt, bann mit 
1 Quartier ftavtoffelmebl, etwa« fußen unb bitteren fein geflogenen 
Wanbein, ein wenig SSattille uttb jule|t mit bent ju Sdjaum gefrtHa 

bermifdft ( 

ober a 


gelten 






Watt bärtt oon biefeitt leig enttoeber einen großen, — 

leitete ftreidjt mau bie oerfdjiebeiten Keinen 





formen oott Sljoit ober Söled) gattj wie bie großen mit ausgewafdbeuer, 
gefrinnoljencr Sutter unb beftveut fie mit feinem Dieibbvob, füllt fie ju 
2 Srittel mit bent leig, feüt fie auf ein Wert) unb bärtt fie gar ( 743). 

. Styfelfucfien. 

'■8oit a / 4 ißfb. Butter, 1 )ßfb. Weljl, x / 4 'fffb. ; iurter, 1 ©i, 1 Spilj» 
glas füllen Sdjinant unb 1 Spibgla» SEßaffer bereitet man einen Wiitb- 
teig (500). Sann rollt man bie öälfte be»felbeu au«, legt iljit auf 
eine glatte, beftreut i£)it leiert mit feinem iKeibbrob, legt gefdjälte, in 
©d)eibif)cit gefdjnittette unb mit ßurter beftreitte VCepfel barauf, rollt 
ben 9teft bes Seiges an«, legt iljit über bie 9 
runb berunt feft, beftreidft ben Äudfeit mit jerKopftent Si unb bärtt 

ifiii bei mäßiger .‘piße. fd)öit golbbraun. 

% 

747. Styfclfucf)en ntit ^Butterte n. 

Wait bäntpft 12—!i 5 große, fäuerlidfe, gefdjälte mtb in S 
gefcpttittene 9lepfel mit 1 Quartier weitem SBcin unb ßurtcr 
Oiefdjinarf weid), giebt nad) belieben , / 8 fßfb. Sorintben (7) 

1 / 8 ißfb. füße, fein gefdjnittene Wanbeln unb bie abgeriebene 
1 /._, (Sitronc baju. — Sie 

rollt man aus, legt ilfn auf bie jßlatte, breitet bie ab gef ül)lte 9 







ttad) 

mtb 




e be« Sntterteige« 92r. 492 ober 
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inaffe über ben, mit feinem >Hei 
onbere «paffte bee* feiges att§, 
9?anb vutib fjerum feft, fieffreicfyi 
'äfft ilin in einem ftiemlicl) Ijeifj 




(cid)t Beftrenteu leig, rollt tue 
legt il)H über bie Stepfel, briieft ben 
beit .find en mit jerflopftem ©i unb 
Dfett fdjön golbbraun. 


748. &eittc 9tyfeltom. 

Sen größeren Sbeit be* gerührten äftürbteige* (500) rollt man 
1 j. 2 Ringer bid au*, belegt bannt ben SBobeit einer Tortenform (743; 
io, baß ber Seigraub ruttb herum etma 2 cm breit überfteEjt, biegt 
biefen it ad) üben, il)tt rimb berum ßübfcfj trau* eiufneifeub, beftreidjt 
nur beit "Raub mit tri unb bäcft biefc Unterlage fdjön hellbraun, 
©obalb fie abgefüfjtt ift, ft reicht man ein ^Ipfelntu* (f. u.) ba rüber, 
formt oom übrigen 9Jiürbteig feine Stollen ober Streifen, legt fie gitter 
förmig über ba* 90rit*, beftreid)t fie mit jerflopftem (Si, befiebt ba* 
(#ange mit 3 11 der unb läßt bie Sorte bei guter öberhUm noch fo lange 
im Ofen baden, bi* ba* SOfürbteiggitter fd>ön ! gelbbraun gemoröen. 

Wan !anu and) ba* SJiitrbteiggitter fortlaffen unb ftatt beffen 
folgenben ®uß über ba* Sipfelmu* gießen: 5 (Eigelb merben mit 2 bi* 
3 löffeln 3 u der unb ein mentg fein geflogener SSaniHe (9) fdjauntig 
gerührt, mit bem fteifen ©djnee ber iSitueiß Oermiid)t, über ben Indien 
gegriffen unb nur fo lange im Cf eit gebaefen, bi* ber 
gemorben. StuS bem Cfeu genommen, beftreiißt man il)n leicht mit 
gefdjntoljetter Butter unb heftreut if)it mit feinem ftvutet. 

Sa* Slpfelmu* fc^medt feljr fräftig, meint man gute fäuerlidje 
Slepfel (Sertnfa ober §lntouomfa) im Cfeu gar bädt, fie nod) manu 

burcl) ein SBaftfieb ftreidit, mit ;mder jtad) ©efd)iiiad füßt, mit eilt 
menig Sitronenfäure mitr^t unb biefc* SSJfu* erfaltet über bie Sorte 
ftreirijt. 

l£iti’ünen=?lplcltm ic Don S5Iatter= oöcv s Dlurbtcig. 





8 Eigelb merbeu mit t> IsBlottct Querer iqjaumtg gerührt, mtt 
12—14 geriebenen feiner liegen Slepfeln, 8 (Sßtöffei gefd)moljeiter ©utter, 
ber abgeriebeuen Schate non l, bem Saft oon 2 ©itronen unb jule^t 
mit bem fteifen Schnee be* (Sivueiß oermifdjt (7 i-3), auf einen mit 
gefiebtem Steibbrob beftrenteu Blätter ober äßurbteig (493, 50 



geftrid)en unb im hrißett Cfeu 20—30 SOhnuten gebaden. Somit bie 
Sorte nicht ju braun mxrb, beeft man jeittg einen SBogen Rapier 





750. ©öljmtfc^er ?lOfclftrnbcl. 

12—15 große fäuertiche Slepfel, fdjneibet 
, mitermifdjt fie mit (5—8 Sott] ßuefer, b.er 
Schate 1 Ui frone, 1 2 Shcetöffei ^iimitet f 6 Sott) Stör 




f* r 


ne nt feine 

v v-rrtfimi iv 




aogeneoenen 
n (7) mtb 


1 ■ 


i 






A. ®rcme unb fleine Madien. 
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laini 



2 yoif) fein gerafften ÜDtanbeln. — 

Seig oon 10 Sotl) Üöfel)l, 1 Ki, 1 Kimeife, 1 


man einen 






ip jü 



Butter unb I Kjgtöfrcl SBaffer unb arbeitet ibn jo lauge tüchtig burdj, 
bis er gang meid) unb geicbmeibig ift, - legt ibn auf ein mit % 
beftreitlem lud) unb beeft eine gut beiß gemachte Äafjerolle 




mddfe etvnaö großer ift, afö ba£ Stütf leig, barüber. 9cad) 15 b\§> 
20 SDiinuten entfernt man bie Üafferolle unb nun giebt man bcu Seig 
auf bem Iud)e mit beiben Rauben red)t fein unb gleichmäßig au3, ba| 
er fö biimt mie Seibeupapier mirb, beftreidjt t|ft mit gerlaffener Butter, 
breitet bie Sleprel barüber an*, faßt ba* Sud) an beit beiben unteren 
Kuben an unb (aßt ben Seig fid) fo gufammenrotten, — bebt bie 9io 



auf eine gut mit frifeber Butter beftridjene. Bratpfanne, formt fie gum 
-Strang, öeftreicEjt fie mit gerlafener Butter unb (aßt beit Strubel unter 
öfterem Beftreidjen mit Butter : */ 4 —1 Stuube fd)ön braun baden. 


751. 



tll 






Steine fauertidje Stepfel fd)äft man, fließt ba£ ilernfyairä au§, legt 
fie in eine Sdpifiel, beftrent fie mit ;luder unb ^iinmt, befprengt fie 
mit einigen löffeln feinem Sfturn mtb liijgt fie fo in einer jugebedten 
Sdptffel einige ©tuuben fte()en. Samt füllt man fie tnmenbig mit 
einem beliebigen ^rudjtfaft, fd)iieibct tunt blhttt anSgerbtttem Butterteig 
(492, 493) tneredige Stüde, auf bereu jebe* man einen Slpfet 
mnfjüllt ibn gut mit bem leig, bie 4 Kuben feft jitfctmmenbrüdenb, 
— feut bie fo umfleibeten 9lepfe( auf ein Bfedj, beftreidjt fie mit ger- 
(lupftetu Ki, biidt fie bei gieiitlid) ftarfer A^iue , / 3 — s / 4 Stuube unb 
feruirt fie manu ober falt. 

#■ 

752. ^Ipfclfinentorte. 

Bott 30 yotli 9Jfe|(, 20 Sot| Butter, 2 @ige(b unb 10 tiotl) 
mirb ein Btürbteig bereitet (500) unb batum eine offene Sorte 
mit einem Staube gebaefen (748). Gtma 2 Stunbett tmr beut 5 
merbeu 2 ©er unb -l Kigelb mit 20 Üott) feinem ^ttder flaumig 
gerüprt, mit bem Saft tunt 4 9lpfelünett, 2 Kitrouen unb ber abgerte- 
betten Schafe 1 tHpfelfiue über bem fetter gu einer bidltdien Kreme oen 
riibrt, biv gum Krfalten meiter geftopft, mit 2— 3 Safetu meißer, mit ein 
menig Biafter burdjgetodjter (Gelatine gut oermifriit unb (autoarm über 
bie erfaltete Sorte gegoffeu, bie man mit 91pfdfiiienfd)eibd)en, bie guoor 
in rotben unb meißett 3uder getoü^ft mürben, gefdjmacfoofl oergiert. 

753. ‘öfti)cr=Äudicn. 

■ 

s—10 (Siun'if? unb i s ^fb. ßefto^enen, fein gefickten ßiutVr riUjrt 
man feeftiinbig midi einer Seite (ca. 1 Stnnbe), §iS bie Stoffe 












X VI* l&tJjeiümg. 





unb jdjaumig ift uitb tüürjt fie mit bau ©aft uitb ber abgertebenen 

1 ßitnme. SDanit ftreidjt inan auf eine nuibc ©djüffel ettoa finget- 
bict eine Sage babon unb läftt fie im jiemüd) marinen Ofen 4—5 © 
hellgelb trachten. (Der Ofen barf nur fo marin fein, bah ein ^ 
fßapier bariit nad) 5 Ginnten blaßgelb toirb.) s I?oit bem übrigen ©djauni 
batft man fl eine datier* und) 802, tf}ürmt fic bergförmig über bie 
fertige Unterlage, giebt I ©tof jit ©d)aum gefä] lagen eu, mit 
unb Vanille jugeridjteten ©djmant barüber unb oergiert ben fiudieu 
nad) belieben mit flehten SBaifei#, 6boculaben^tä|cfien f Harem Saft x. 



754. 93ifd)of3=$ud)ett. 





miegt 4 liier mit uer 
ßucfer unb s Uiri)l an @Jemid)t, mie triefe. 

3)ie 'liier mcrben mit bem ßuder gar 

eit, Kot 


ab unb nimmt eben io uiei 






rem ge 

untermengt unb in einer Jyorui i 



gerührt, bann mit bem 

unb etmas 



eit 


:n w4d . 



rr■ r i* 

( 00 . 



10 tiigelb merbeu mit 1 Cuartier feinem ;>ucfer, bei* abgetriebenen 
©djale unb bem ©aft 1 Sitrone unb einem ©tiicfdjen fein geflogener 
Vanille flaumig gerührt (9), mit */ 2 Onartier 2Beigenmef)l, */ 2 Öuar 
tier Kartoffelmehl nnb bem fteifcn Sdjuec ber liier bermifdjt (743), 


id) in bie fyoriit gefüllt unb 1 U — a / 4 ©tunbe im Ofen gebadeu. 


75(>. Sisquit Dort ^artotfclmdjl. 

20 litgelb rührt man mit 1 / 2 s 4>fb. feinem ^ucfer, ber abgerie 
betten ©dja'te, nach belieben and) bem ©aft 1 (litrone, fdjaimtig, ber= 
mifdit bie SDiaffe teidjt mit ö Sotl; gefiebtem Kartoffelmehl nnb -\m r efet 
betn fteifcn ©d)uce xnui 10 @itnei| f füllt fie gleich * n bie J^orm unb 
bäeft ben Aludjen 1 /.,— :i j, ©tunbe (743). 


i Qi. 




12 enge 

geflogener Vanille 

gerührt, mit 12 
bermifd)t 743) 


mcrben mit ustx 
i ober ber abi 
Sotl) Alartotfe 

iu ber fform ge 





l 



]uder, etma§ fein 
od)ale 1 (Sitcone fd)aumig 
bem fteifen ©dmee ber liier 









0 öigeui uh' vocu mit ■/., '4s 

uub ber abgeriebenen ©d)ale l L liitr 


fein gefiebtem 


<s 



er, 




* nt' 






A. ©ro&e uub fleine «Studien. 
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mit 6 Soll) gefieptem Äartoffelmefjt uitb beut gefdjüumten ©imeifj leicht 
öermifct)t. 3 Diefe Sßaffe ftreiept man x / 2 cm bid auf etn mit ©pect ober 
3Bad)§ BeftridjeneS ’xBIerf), badt fie böd)fteii£ 10—12 ®ii nuten lang 
bei mäßiger beftreid)t fie mit einem beliebigen feinen ^rudjtfaft 

uub rollt ben &'ud)en noch im Dfett 311 einer Sftolte jufammen. — 
©rfaltet, fdjneibet man ben Suchen in fingerbide Scheiben. 


759. Uuctjcn Don SBujtfjtoeiafnmefjl. 




;i / 4 ^fb. Butter totrb mit 4 ©ibottern 31 t ©epaum ger 
5 4 5ßfb. ßuder, 1 Meine ©djote fein geflogener äSaniHe, fomie :J / 4 S J 
'iriicbmetjeninebl baju getpan, bas tSanse 1 ©tunbe tiidjtig rüljrenb. 
Tarnt lüfjt man ben SEetg 10 Spinnten fteben, bamit ba§ 9Jfel)l quillt, 
fügt ben fteifen ©djnee ber ©imeip baju unb blieft ben Indien in ber 
oorber präparirten ffomt */ 4 ©tunben (743). 


710. GttfiUfdj fettes. 



t | s r 11 s t \ I 

1 ©tunbe tiidjtig riipreub, min'3t fie mit ber abgeriebenen ©djale 
1 ßitrone ober 1 Meinen ©djotc fein geflogener Vanille, and) 1 ©pify= 
glas 8bmt ober ©ognac, giebt gule^t :i / 4 $ßfb. fauber gemafdpene 
iäorintpen <7) gur äftaffe, füllt fie in Sie 3Uöor präpari rte gro$e jform 
ober in Meine formen (745) unb badt fie gar (7431. 


761. Uliocolaöcu-Jortc. 



sU 





31 t ©d)amtt gerührt, nad) unb itad) mit 
12 Sot| ^uder, 8 ©igelb, 12 Sott) ungefdjätt geflogenen ober burd) 
bie v 3)ianSelreibe getriebenen filtert SJiaubeln, l l / 2 tafeln (12 So 
fein geriebener (Sbocolabe, 5 Soll) feinem SD?epl nnb bem fteifen ©dptee 
ber ©imeiß oermifept (743), bei müßiger 35 tfe ®/ 4 ©tunben ge baden, 
— worauf man bie 'Sorte mit einer SpocolaSeitglafttr über§iept (762). 


702. SStcncf (£l)oc0iabm=£orte. 

8 ©igelb riibrt man mit */., 5 ßfb. ßuefer fdpauntig, giebt 12 Sott) 



( ^ J l * f / »Jf 

burd) bie s Uianbeireibe getriebene, ungefdjälte SDianbeln, rr .. 
geriebene ©boeolabc, fomie ben ©djnee ber ©imeip baju unb! badt beit 
Suchen in ber Tortenform (743) be i (braun. 

Tann (oft man 8 Soth feine ©bocolabe in 4 Süffeln SSaffer auf, 
giebt 8 Soth ßuefer, ein nuhgrofie^ Stitd Sutter unb itod) einige 
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s 



Süffel 2B 
bi«? ftc 



er brt^u uub fodjt bie 
ntpbicf ift. äftit i 



unter 




i 



SU 1 1 


Mfn eut miujrcit, 

Eorte 



18 (Sigelb rüfjrt 

f* f « V .‘'l 

reut v 

6—8 







Succabe, beibeS fein 
©djwarjbrob (nad) 
jideßt beit fteifeit 
gleichfalls in großen 



T63. (^roftbrobtorte. 

inan mit 1 s ^fb. ^tiefer flaumig, giebt 24 - Sotl) 

abgeriebene Staate 1 (Zitrone ober 
etwas caitbirte ^onterangeufcßale uub 
gefcfinitten, bann 24 Sott) geriebenes, nngebrüßteS 

and) 1 Xnfel geriebene (Sfjocolabe) nnb 
>e ber (Sier f)inju ' 748 ). 
imb Meinen formen ( 745 ). 







* 



704. Aartoffettuden. 


1 .1 




10 Eigelb rüljrt man mit 12 Soil) ßutfcr fdiauntig, giebt 
füge nnb 3 Sott) bittere, fein geriebene ^ftanbeiit, bie abgeriebene 
nnb ben Saft 1 ©itrone, 1 ^Sfb. torfer geriebeneKartoffeln nnb jute|t 
ben Sdjnee ber (Sier I)inju (7 13 ). — 35 ie Kartoffeln werben ben lag 
liPor abgeforfff, gereinigt nnb bie junt ©ebraud) gut 

9 Ran bcicft ben Steig in großen ober Meinen formen ( 745 ) 





705. iarfd)fud)en. 



A'fürbteig ( 499 , 500 ), belegt ißn ftatt mit s )lfffetmuS mit etwa einem 
Suppenteller null auSgefteinten, abgetropften, mit $ucEer oermifdffen 
Kirfeben, madjt öom übrigen SJtürbtcig ein (bitter baritber, beftreidit 
ben Xeig mit (S*i, überftreut baS ©an^e mit ^uder imb büeft bie Xorte 
bei mäßiget .ßi^e gar. — X)en abgetropften Saft ber Kirfcben ficbet 
man mit oiufer jn einem bieten Sprup ein, Pou bein man in iebe? 
y x ber au^aeMüßten Xorte ein -wenig gießt. 



Slnftatt beS XeiggitterS tarnt man bie Kirfcben and) mit bem ftart 
gefüßteu, fteifen Sd)nee pou 4—6 (Siwetß überftreidjen, mit ^urfer 
befieben imb bei geliitber Sßärine bie Sd)neeh:ufte bellgelb baden 

Ober man rüljrt 4—6 (Ster mit l L 0 

■* | 

giebt 1 Ouartier fügen @d)ntant uub 1 Söffe! Sieibbrob bajit, gießt 
bie SÄaffe über bie Kivfd)eu unb bäcfi ben Kudien fd)öu golbbrann. 


;]uder febaumig, 



niß. SdjneU fleimtfenev mtö luolilfrijntctfcnöcr Kurilen 


1 Ouartier geid)iuol^ene Butter wirb ju Sdgaum gerührt, 1 Onar 
tier Glider, 4—5 (Sier, 1 Quartier Kartoffelmebl uub V, 0 









A. ®rof>e unö fleinc Studien. 




SBeijenmeljl, 1 Spipglnä Sinnt ober ©piritttg unb bic abgeriebeue 
Sdiale 1 CSitronc im, 51 t getrau, bie gange .Waffe gut fdiaumig gerührt 
unb in bev Aorm :: 4 Stttnben gebaren ( 743). 

707. *DlagDalcncn*ftudjen. 

1 ^?fb. au£gemafd)ene SButter inirb mit 1 f) 3 fb. feinem 
früaumig gerührt, nad) unb nadj mit 8 Eigelb, i s ^fb. äRoäfaucr 
«cid, 3 Körnern fein geftoftenem ftarbamom, ber abgeriebenen ©djale 
! Eitrone unb gulefet mit bem ©djnee ber Eimei^ Oermifdjt (743). — 
liefen Xeig tljeilt man in 3 Ifyeüe unb bäcft ieben in einer flauen, 
runben, mit ^erlaffener Söntter unb Steibbrob au£geftridf)euen gorm (748) 
gar. — Sft bie 1 . glatte au^gebaden, io legt man bie fyeifee fyomu 
auf ein faltet, naffes t'panbtud); — ber Ändjen löft fid) bann fofori 
non ber (yorm Io§ unb fann leiebt au^geftürjt tu erben. ©obalb aud) 
bic 3. glatte gebacfeit in, beftreid)t mau bie erfte ratfjlid) mit Harem 
Stpfel = ober Sßflanmenfaft unb ftürjt bie 2 . barüfeer; ebenfo 0 erfährt 


mau mit ber 8 . Portion be§ 2eige$. ©inb alle 3 ©duften über 
einanber getfiiirmt, fo laut man beu fiudieu erfalten unb übergietjl il)n 
mit einer Ruderglafur (18). 


768. Diafronentortc. 

1 Cuarttcv Mel)f idiitttet man auf eilt ißaefbrett, giebt 12 ^ntl) 
in Stüdd'cn gefdftnittene au§gewa|ltene ®uttcr, 2 tSigelb mtb 1 ßöffcl 
3 ttcfer bagu unb tuet et Sillen gu einem gefcf)tueibigen leig, rollt beit= 
fcfbeit aus, formt eine runbe Unterlage unb legt fie auf bas SöacJbled) 
(743). 3.son einem wie in 820 bereiteten fWafroneuteig oerrü^rt man 
ca. beit 4. 2(teil mit einem gu Sdjaunt gefdtlagenen (Sitoetfi unb ftreidjt 
bie SJfaffe g£eid)mä§ig über bie SRürBteigunterlage. S5ont übrigen 
Xeig formt man bitnne Wollen ober Streifen, legi fie carreauförmig 
über bie gange Sorte unb bäett biefelbe bellbraun. 
man bie Sorte mit ocrfdjiebcncn Säften. 

769. ätfan&elrautc. 





770. 'JJtaitbeltortc. 





1 2 f$fb. füfec unb 20 bittere SJJattbeln fd)ält unb trodnet man, 
et fie auf ein mit meinem Spanier bebeeftes Xl ed), läfft fie in 
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XVI. $fbtf)eUtuifl, 



einem nicfjt p heißen Cfeit hellbraun röften imb reibt fie bann fein. 
— 8 Eigelb unb 2 gau^e Eier riil)rt man mit 1 *ßfb. feinem | 
ichaiuuig, giebt 1 ©djote fein geftofsener Vanille (9), bie feinen SDtanbeln, 
famie ein btappe* 1 / 2 Quartier feinet SBeijenmehl baju, rührt bie Waffe 
faft 1 ©tunbe, uermifdjt fie mit bem fteifett ©dinee ber ©toeift (743 
unb bäcft bie Jurte in einem pmlich beiden Dfen ca. :l i 4 ©tauben. 


771. 3RantM«&udjen. 

10 Eigelb merben mit :J / 4 Quartier feinem 3utfer fdjaumig gerührt 
mit s / 4 Quartier Wannagritfee, ber abgeriebenen ©chale 1 Eitrone, 


nad) SBefieben mit einer ||anbtmll ffifjen unb (5 bitteren geriebenen 
Waubein unb bem fteifen ©djuee ber trimcifr nevmifd)t unb in einer 
ftorm gebaefeu (748k 

772. s JJta!urcf4\U(l)cn (tttffifdj). 

(sin flacher, etwa 1 cm ftavfer, länglich öteteefiger ftudjeu, ber 
mit einem fdsnialon fKanbc non bemfelbcn Jeig umgeben unb auf einem 
init Butter beftrichenen .Siucfjeitbled) ober in einer flachen grofjen Alnpiel 
tunt ftarfem, buttergetränftem fßapicr gebacten wirb. 

Wau rührt */» fßfb. Shuter ju (Schaum, giebt allmälid) - 2 ip 

gelb, 4 üotl) füfce, 4 Soil) bittere gefdjiiltc unb geriebene 
Wanbein, beit Schnee ber ©iweift unb */» fßfb. Weljl baju, giefjt bie 
Waffe in bie ftorm (f. o.), bäcft ben Shtdjen bei mäßiger .fpUu* heil» 
braun unb überjietjt il)n mit einem ßueferguf? (18). 

2. Ober man treibt 8—10 hart gelochte (sigclb bnrd) ein .£>aar= 
fielt, mifd)t 2 rohe liier, *'L fßfb. feinen .ßueter, t L fßfb. gcllftrtc 01 


1 \Vi 



5 







l)inju, 




bie abgeriebene ©djale 1 (Sitrone unb */ 4 ^Jfbi 
riifirt WIle§ 1 ©tunbe f breitet ben Xeig, mie oben angec 
auf ein ^led) auc\ lüirft if)u bei mäßiger Artbc unb öerjiert iliu mit 
einer ©lafur unb eingemachten ?früd)ten. 

3. s Jsüu 1 ©tof faurem Sdjmant, 1 / 2 ^fb. 3 u der / 1 / 9 
SBein, 3 @ient f ber Säure unb abgeriebenen Senate 1 ßrtroue unb 
, ^Sfb. SBeijenmell bereitet man einen Jeig — an einem fühlen 



*1-1 ar 


i 1 ' 

Crt, mir ft ihn flüchtig burch, läpt ihn 2 ©tunben falt fielen, rollt 
il)ti ,tu einem liinglid) tuercrfigeit, bünaett AUteJien aus, legt ihn auf ein 
v'Uedj, beftreidjt ihn mit ÜSciu, ftreut grob geflohenen ^ud'er unb 
eh gefchnittene Wanpcln bariiber nitb bürft ihn bei mittlerer .vtitte 
gar 743). 

773. minunicnfufticu <>;u»etfdjcn). 



sl >o. am 



s ))lan rührt :; / 4 

3 / 4 fein gefiebten Quätt, 2 
®itrunenfd)ale f 2 (Sfdöffel ÜRiun, 3 ©fitöffel 






abgeriebene 
unb 1 N ^fb. 





k. förofte unb ffdite ftud^eu. 


221. 


Wel)l baju, arbeitet Dilles tiidjtig burd), rollt ben leig nidjt 311 biinn 
aus uub legt i()u auf ein SBadbledj ( 12 ), — oerftel)t ü)tt mit einem 


9ianbe, beftreut il)u leidet mit 9 ieibbrob, belegt ilju bidjt mit au$= 
gelernten, in £üilfteit gefdmirteueit pflaumen, Die mit bev ©djale nad) 
unten jiertid) reif)emoei3 barauf georbnet toerbeu, fiebt reidjlid) 3 uder 
barüber, belegt bie ^metfdjen nod) mit flehten 93 utterf l öddjeu, beftreidit 
ben 9tanb be* Xeige* mit (Si uub idjiebt beit Studien iofort in bcu 
3 iemlid) beißen Ofen, ba bei längerem Steljen bie ^eudjtigfeit ber $ritd)te 
iidi leidit in ben Xeig jiel)t uub ihn oerbir&t. ß*v bärft ca. 1 /„ ©tunbe. 


774. 3L* unf djtorte 





»vnn 


mit 1 1 /.> ^fb. feinem ^uefer fefjr 
gerührt, mit ber abgeriebenen 3d)aie üoit 2 Sttamen, 1 

juleßt mit bem fteifen 
311 großer: 


Start off eintet)!, L Quartier 


V 



ISnoetß bennhmt 1 743» tmb 





% ö 



ab. 



- a 




(Süua , etof ge) a) alten, ganj fein ge)d)mtteuen mljabarber 
man mit 12—16 üotf) 311 der, einem Sßeinglaä üBaffer uub ber ©djale 
1 (Sitrone meid), reibt bie Waffe burd) ein feinet Sieb unb läfjt fie 
er!alten. 3113 tuifdien bädt mau einen Xorteubobeit oou Wiirbteig (746), 
beftreidit il)u mit bem 9tljabarbermu3, legt ein Xeiggitter ober eine 
2 . Üage be* Wiirbtciged barüber, beftreiefjt ihn mit (St unb bädt ben 
Studien bei milber .'piße ca. l / 0 ©taube. 

Wan bereitet biefett .Studien and) mit einem Uebevguß tote bie 
?(ufeltorte in 9er. 748. 


776. Sanbtortc. 


1 s 4$fb. au*gemafd)ene Butter mtrb ju edjaum gerührt, nad) uub 
nad) mit 10 Eigelb, 1 s l>fb. feinem ßuder, ber abgertebenen ©djale 
1 (Sitrone, 3 Söffel 9tum ober ©piritu§, : \/ 4 s ^fb. gefiebtent 
mehl unb bem fteifen Scbnee ber ®iev oermtfd)t, :! / 4 —1 ©tititoe tut 
Dfen gebadett (743). 

Wan bädt beit Sludjen in großen ober Keinen formen (745). 





777. $d)id)ttud)cn (engliid) ©diuitt). 

I fßfb. auSgemafdjenc Butter rnirb mit 1 ^fb. feinem Qixdcv 311 

, midi unb nad) mit 16—20 StbOttern, 1 Sdjote 
’-'ner ißaniCle ober ber abgeriebenen 5d)ale oort 2 (Zitronen, l s Jßfb. 





9Ju'l)l unb 3 utetd mit bem fteifen Sdiuee ber (Ster oernttid)!; bann r 
man bie Waffe 0 lange, b\% fie Sölafen mir ft (Sine Jyomt mirb mit 
geflävtev Butter aimgcftridien, ber hobelt mit Rapier belegt, eine 
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999 




3 l 




von 



s 


ctg 





matt 



# ■ 



ijetfjeit Ofen hellbraun gebaefen. Xaun 
eben jo bidc Sage barauf, bftdrt fie hellbraun uttb fährt fo 


ber gange Seig verbraucht tft. 
braun nürb, (egt man bei jeher neuen 
bie Jvornt. Ser übrige leig barf nie fteben 
gerührt merben. — 3ft bie Sorte au§ 




au£ ber Jorrn geftürgt, mit einer ©laute (18) übergogen unb in 
djeibeit gu (Ihocolabe ober Sljec fervirt. 



2 Spyo. 2 ?« 

man mit 

i / 

/ *2 

Äitlettf beit fteifen 
bev ?form bei 



<78. ©alltttmfttdjen 


äffe werben gereinigt unb fern 
1 Sßfb. ftndzx fdjaumtg, 

r 


gerte 








Sdjnee ber ©iwetfy öagu unb 

f fv • * , rt J j L_ 





\ j' 


ca. °/ 4 Stunben. 


10 ©gelb 
e unb 
743), thut 
beit .Studien in 




779. 

9JJan bereitet einen Sü^qnitteig itad) 9fr. 754 ober 756 unb biiett 
bavon 3—4 ruttbe 33üben in ©rüge ber Sdiüfiel. — 91fi 





id)icl)tet inan fie über eittanber, jmifdfcu jebe iJage eine biete i 
SBattnufkreme [(724), bie nur mit 3—4 Safefrt aufgelöfter n> 
»ernrifdjt mirb| ftretdjenb. Sie oberfte 93i^quitfcf)id)t iiberjiefjt man 
mit einer Söafferglafitr (18) unb oerjiert bie Sorte, mit iit gefliirten 

i getauchten, ertalteten tß>afliutfH)älften mtb eingemachten 





tum 




i / 


6 


4 




O 





ix nurb gu schäum gerührt, mit 2 Soyrein # 

(iitnmenfdjalc) unb 4 ©jgloffel s DM)l uennifpjt ^uleftt rührt man 

ju ©diaitm geschlagenen (Schmant unb ben fteifen Schnee ber 


t / 




(Sier leicht hinein, füllt ben Seig tu eine mit ausgeroütem 
(499, 500) belegte Sdimautfudieinorm, bäcft ihn gar (743) imb trägt 
ihn in ber Jvorm auf. 

781. 3Sieitcr ®£t)ntantfud)cn. 

Xie §älfte bei SRürbteige^ 9fr. 498 ober 500 rollt man gtemlidi 
faitnit and, legt ihn auf ein leicht mit Süecf abgeriebeueö 331ed), bäcft 
ihn hcKbtaun unb lagt ihn erlalten. — 1 Quartier 9JcÜcb mirb mit 
I Sbeeloffel iöutter guni Podien gebrächt, % Quartier 2ßeigenmel)l 


/ I I , * + fl t V * 

unter beftänbigem SHühren hinein gefchiittet unb io lange gebrüht bie 











A. ©rojie uttb fleine Studien. 


22:5 


bte Italic ftd) Mn bcr ftajfevnUe loft, ber Saft unb bic aüt 
©djalc 1 ©trotte gugelegt unb nadj bem {Erfaßen mit 6—7 
1 Quartier fanrein Schmant uttb julefet beut ©djuec ber © 
oermifcfjt X'tcfc 9Jiaffe füöt man auf bie erfaßete äftiirbten 
bie man gunor mit tHpfeffdjciben belegt ober mit einem 
^ruditmuS beftrieben fiat, fcfiiebt ben ßuriien gleid) in beit 




dm fdion braun unb jdincibet ibn erfaltet in uiererfige Stüde 


782. Steine ©ttjmantfuc^en. 

Sie .fialfte beS 9)iiirbteigeS 9ir. 498 ober 500 rollt man aus, 
ftiri)t mit flehten ©djmantfudjen formen rmtbe 85öben aus, fe£t fte mit 
ben formen auf ein leidjt mit ©ged abgetiebeneS 581edj unb bacft bicfe 
Würbteignnterlagen um* fo lange in einem jiemlid) fjeijsen Ofen, bk 
fte hellbraun gemorben (743). — 6 ©gelb rührt man mit 2—3 ©V 




er 







e 


unb bie ©aut 

I Zitrone, 1 Quartier faureit ©djmant, ben man mit 3 Söf teilt 
äBeigenmehl ober 3ieibbrob oermifriit fjat unb gule|t ben fteifen ©dinee 
ber ©meifs baju, füllt bie tOtaffe auf bie erfaßeten 9)iürbteigunterlagen 
fo, bag bie Joroteu IjbdjftenS ju :; / 4 gefüllt finb itub badt fte, bk fie 
fdibn auf gegangen unb bräitnlidj gemorben. — Sie Äudjeu ntüffett in 
ben formen erfaßen, beoor fie ausgenommen merben. 






en, loeitn man ftatt beS 335eigeit 


nimmt; nur mitg man btefeS jule|t auf ben 
aityiieoeu, bann Ijadig burdjrübreit, bamit ei ftd) nidjt 
unten anfeüt unb fogleid) in ben Ofen 



788. (£itroneu=$ucfien. 





©ne gornt bat mau mie in dir. 781 mit 
ifjn gar gebadeu uttb erfaßen laffen. — s ^fb. abgeflärte 
toirb ju Sd)aum gerührt, 10 ©gelb, x /.> s ^fb. feiner 3 u ^ er , bic abgerie- 
bene ©dfale non 4 unb bie ©äure oou 3 ©tronen bittjitgcfiigt, bie 

e tüdfttg fdjaumig gerührt unb jute|t mit beut ju ftetfeut 
©tfjauni gefdjlagenen ©tueig oermifdjt. Siefe SJtaffe tbut man auf 
ben äJlürbtcig, fdyiebt ben iludieit fofort in ben 
fd)ün 

784. .v> attöf di fit cf) ett. 
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/., -muuu ,}UUU , V.> UttOVtlC 




lupcnt >£ 
mit fo oiel 

'D 



o c 

t > I 



*tier ©gelb mtrb mtt 1 / ä Quartier ° 

unb einem beliebigen ©etoürj flaumig gerührt unb 
oermifd)t, bag es ein fef)r fcfter leig mitb (ca. 
Dann rollt man ihn fo bttmt als moglid) ans, fdbneibet 
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V\ I. $l&Üjetfong. 


i£>n mit einem 



in 2—3 fingerbreite, l 1 /., fingerlange 


Streifen, madjt in ber äßitte einen golllangen (Sinfdjuitt, burdi ben 
man ba£ eine (£nbc fdjftnqt unb Wirft bie ftudieu in Slierenfett (502). 


785. £ritfdjtjotnev. 

4 ©er flopit man gar, rührt 6 (Sßlöffet gefdjmoUoiu' ^Butter, 
l j., Quartier fußen Sdfmant, eine ißrife Sa'j, bie abgeriebene Sdmle 
1 ©trone, 1 L i 




n 


ißfb. fein geftoßene iiif?e unb einige 
bittre Sßanbeln unb fo tuet tlUetit, baß man ben leig auSrollen fann 
(ca. 1 'fifb.j ßiiiju, bearbeitet tljn tüchtig, banitt er feffr gefdjnteibig 
wirb, roßt itjn etwas aus, fdfneibet ibu in Streifen, formt finge 
fRoflen, biegt fie frumm, ferbt fie an beiben iSnben mehrmals ein unb 
fod)t fie in SJierenfett (502). 



780. 'JJloljrenföpfc. 


12 







rührt man mit 1 j i s J$fb. guefev J u bttfem Sdjaum 
giebt ben fteifen Sdmee oou 8 ©'weiß unb 1 / s s (5fb. feines 
meßl bap, feßt mit einem 3}effertlöffel fleine ruube fpufdieu auf ein 
mit äßadjSpapiet belegtes iöled), büeft fie bei guter fpiße gar, jeßt 
je 2 mittelft eines bünn anfgeftridjeuen JffrudhtmufcS pjantmen, taließt 
fie mit einer $11 bei in gefodjte (Slwcolabengfafur ( 18 ) unb läßt fie 
troefneu. 

787. ®priiäfuri)cn. 

I Quartier SBaffer Bringt man mit 7 s Butter, einem 
Stürfdjen einer 5 ßrife @alj unb 3 Vutti ^urfer 511111 fioc^en, 

fdjüttet bann 1 f 4 Sßfb. äöeisemneljl unb 1 j 4 ^fb. ftartoffetmeljf ober 
and) nur l / 3 s Jßrb. (*l Quartier) SBeigenmeljI hinein unb rührt biec- 
über betn feiler 51t einem fteifen leig ab, bie fid) berfeibe xion ber 
JRafferolle ablüft. — Sobalb er oont Reiter fommt, oermifd)t man 




a 

* f 

C% 



mit 2 gangen Siern, läfst il)n aitsrfühlen, nimmt ben |)immt herauf 
ferlagt nad) unb nad) 3 (Sigetb unb 3 gattje liier ftiitju, oerrürjrt 5 
51t einem gefcfymetbigen, iüd)t 51t bünnen SEeig, tagt Säerenfett ober 
ruffifri)e Sutter in einer breiten Äafferoöe fiebenb lieife toerben (211, 
füllt jebeSmat 1 reichlichen (S^Iöffel 00K leig in eine P 
bie mit einer fternförmigen 3MlIe oerfehen ift unb bie man juerft in 
bie i)ei|e Butter tarnet, f|ri|t auf einen in bie §ei|e SButter getauchten 
^Sapterbogen bie ft neben in ^orm non Strängen, fie non bem 
Rapier in bie |eifje ®utter gleiten unb badt fie barin unter fort- 
toäbrenbem @d)ütteln ber ftafferotle auf beiben Seiten jd)ün golb 
braun, nimmt fie mit ber (Sabel f)erau£, liifrf fie auf einem, mit S?üfd>- 
papicr bebeetten Sieb ab taufen, beftreut fie mit feinem ^urfer unb 




A. ®rofic mib fteiuc Suchen 
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Jiimnt, ober ü6ergie§t fie mit einer ©lafitt noit QxlÜvc, SEBaffcr unb 
tSitrpnenfaiire (18). — 3/a bie ©imfefuefien beim Barten fein* auf* 


laufen, Darf man nur toenige jur fyit in bte fjeifje Butter ein legen 


788. 


mit 


12 






tut 

m 

Wirb ju ©djautn gerüfyrt, uad) unb nad) mit 
Öotf) feinem minder, einer Sßrife Saig mtb feinem 
;}immt, ber abgeriebeneu Sdjafe unb bem Saft 1 / 2 (Xitrone unb gufefjt 

Sann fit (ft man bie SRaffe lüget 




eiten 





metfe in bie ®uqjenfpri|e (787), fpri|t ÜRinae auf bie mit Butter 
beftridjene Bfedrpfatte unb hälft bie Sudjen bei guter §i|c auf beibeu 

ür ca. 6 fBerfonen. 



789. ©jmijfudjen mit DDftmug. 

1 ißfb. ausgelernte Ätrfdjen, Pflaumen ober feine Stepfel !od)t 
mau mit Quartier weijjem Sßeht, )$ucfer unb (iitroneufdjafe meid), 
ftreidjt fie bitrd) ein Sieb, bringt ba» ffiiffige 










unb uerrübrt e§ mit 1 Quartier 
gefinbent freuet gu einem fteifen Brei, bis fid) berjelbe non bev .ftafferude 
f - ri G—8 A'otf) (Butter rüfjrt man git Sdjattnt, giebi 6 @icr, 3 Gsiöotter, 
Cbftbrei unb Sttcfer nacf) fejefdjmacf bagu, riUjvt 9lKe§ tüdjtig burd), 
inrint ffeittc Ärängcfjeu in bie Butter unb bäcft fie wie in 3er. 787. 




790. SSinMcutcl. 

1 Quartier 3Jcifd) mirb mit 4 £ot() ausgetnafdjeuer Butter auf= 
aetodit, 1 nicht ganj ludleö Quartier 3)ief)f it)ineingefd)iittet unb bie 
iöiaffe fo fange duf bem Reiter gerührt, bi§ fie fid) uou ber Äafferoffe 
löft. Stbgefüfift, öerrüBtt man fie uad) mtb nad) mit 4 gangen (Siern 
unb 2 (äigefb, würgt fie mit i ißrife Sa(g, 1 Jfjeeföfa'f ßuder unb 
ber abgeriebenen Sd)afe 1 ßitrone ober 6 fein geriebenen 





bagit, riifjrt OfffeS tüd)tig bitrd), ftidit mit einem (Sffoffef etwa eigtofje 
Ajnutfcben auf ein fjraparirteS Bfecf) unb büdt bie SBinbOeittcf im red)t 
f)cifu'tt Qfen giemfief) rafdj braun. Sie erfafteten SBinbbeutef fdjneibet 
man an ber Seite auSeinanber unb füllt fie mit Sd)mantfdiaum. — 

(yitr 8—10 fBerfonett. 


791. 





o t|s)b. Si)tug, 

uiaie. 1 


I 





f ,y 

SKifln’frf)Cy si orlibutf). 



:r, 1 Bfb 
12 il ärner .ff 



ic, 






i‘ 








unb ©ewurj, 1 Sotf) ©orianbet, 3 Sotfj ff>onteranäenfdjalen, bie abgerie 
Bene ©djale 1 ©itrone, 6 s f)fb. 

Stiles ©ernürj wirb feilt geftofjen, bie s l>omeranjenfcf|aIett in SKaffer 
meid) gefodft, tmm inneren meinen ifklj befreit unb ganj fein Würfelig 
gefdjnitten. Der ©prup wirb mit ber iöutter unb beni gfuder auf 
gefodjt, alles feine ©etoürj unb bie "fiomeranjcn fjineingetfjau, bie 
Üafferolle oom fetter genommen, öa» SDteljt in bie beige SDtaffe gerührt, 
baS mit 2 Süffeln f altem SBaffcr anfgetöfte ,5irfdjl)0rnfalj Ijiigw gefügt 
unb nun Wirb bie ÜJtaffc tüdttig bearbeitet, (|o lange fie nod) heifl ift, 
mit beut Söffet ftarf gerlopft, bann mit ben «pänbeu gefuetet), bis ber 
Teig gaitj faft unb blaut ift unb uidjt mef)r an ben fyingcrn 
TnS klopfen bebarf ftarf er Kräfte unb nutjj 1 /._, ©tnnbe uuuuter= 
brod)eu fortgefcbt werben. Tann nimmt man ben Teig au» ber 
Gaffer olle unb fteflt ifjit, gut jugebedt in einer ©djihfcf an einen 
warmen Ort, wo er 5—14 Tage aufbetoatjrt werben fann. 

SBitt man bie Tfefferfudjeit baden, fo rollt man ben Teig beliebig 
bitttit ans, ftidjt mit allerlei fvormeit flehte Ä'udjen auS, febt fie auf 
ein leidjt mit ©pcd abgeriebenes SBIcd), beftreidjt fie mit jerflopftem 
CSi, Herbert fie mit einem ©tiidd)en SDtanbel unb bädt fie bei fei)r 
gelittber SBiiune gar. 



792. ^Icittc feine s ^feffet*fud)ctt. 


3 s Efb. ©briti), 1 L — 3 /, 



Ruder, 26 £otb abgeflänc iöutter, 


6 Sott) f£omeranjenfd)ale, 8 Sotfi iUfaiibcln, lf> Monier Marbamotn, 
1 j ,j Tfjeelbffel reinen 3* uul d, 6 Steifen, i Sotfj (iorianber, 1 fßrtfe 
©al i, 1 / 2 Tf)eelöffel Pfeffer uitb ©ewitrj, 3 1 / 2 —4 s £fb. iOiefjI, 3 S 
fpottafdie ober ^irfc^gornfalj. 

Tie fßottafdje oerruf)rt man mit 1—2 Söffeln iRunt ober Spiritus 



unb ftcllt fie gut jugebedt einige ©tnnbeit bei ©eite, bannt fie fidi 
gut auftöft. Tic SBtanbelit werben gefd)ält, fein gef)adt ober burd) 
bie ÜDtanbeireibe getrieben; bie s Somerangcnfd)aleii werben feilt würfelig 
gefdjnitten (791), — alle @cwitr,;e fein ge ft open. — Ter ©tjrup wirb 
mit bem 3uder unb ber Butter aufgefodjt, iDtanbeln, fßomeraitjen' 
djalcn, alles feine ©cwiirj, baS iDteljI unb bie ißottafdje, wie in 
9tr. 791 angegeben, Ijiiijugefiigt, bie SOtaffe bann tiidftig bearbeitet 
uitb für einige Tage ober 1—2 SBodfen an einen warmen Drt ge 

djiitten muff man oorfidjtig fein; ift baS fDte^I troden, 
fo genügen 'S 1 '., s fifb.; ber Teig Ijat bie rafjte ff-eftigfeit, wenn er 






an ben ^titgent fiel t, 

2Bil 1 man bie Shufjeit baden, fo rollt man ben Teig niog 
bünn anS, ftidjt ifjn mit allerlei flciucn formen aus, beftveidjt bie 
Siidjen mit jerilopfteilt ($i unb bädt fie bei fefjr gelinber SBiinne 
dbön fttufperig. 










A. (Sfrojje unb Heine Äußert. 





793. SSetdjer sßfeffevtudjett. 

3 'pfb. olymp ober §Dnig, 1 5ßfb. fyxfäx, 1 
3 5ßfb. ÜM)I, 6 (Stet, 3 Sott] Sßottafdje, 4 Sott] §eie, 1 
feinen ßfnunt, 1 Teelöffel ^rautneÖen, Beibe# fein geftopen, non 
1 Slpfetfine uttb. 1 Sittone bie fein gefcfinittene ©djale, x / 4 ?ßfb. fein 
gefjacfte Siofinett unb 6 Sott) ^omeranjenmjaCe, bie loeidf] gefocpt, toont 
inneren meinen s JkIj befreit itnb ganj fein mürfetig gefdjnitten ober 
get]ac!t loerben. 

®er Sprup loirb gemannt, bie in tu arm ent 

bie mit bem £[ucfer unb ben ©etoürjen 
unb ba# 9Wet)t pinjngettjan unb ba# 
— SDiefe SOtaffe gie|t man in eine lang* 
tidje Sßfaitne mit t]of]en Stänbern, bie jittmr mit meinem Rapier an#* 
gelegt unb mit Söutter BeftrMjen marb, ftettt fte 6t§ pnt anbern Sage 
tu bie Mpe eine» matmen Öfen# ober mit Unterlage auf bie $ßtiete, 
Beftreidjt fte bann mit ©i, Belegt fte mit ben gefpaltenen SOcanbeht 
unb tä|t ben Äujfljen 2 ©tunben in einem Beiden Ofen baden. 


/ f u 

^ottafdie unb ,§efe jugelegt 
gehörig öurdjgerüfjrten öiev 
©anje tiidjtig burdfgeflopft. 




794. JSciföet sftittttöctcjer ^feffcvtudjen 



(j (Ster, 1 s 4 . ; fb. ^tiefer, 1 ’tßfb. ä)tel)l, 2 üot() ^uttajdje, 1 Süffel 
fRofetttooffer, iJ / 4 fßfb. SO?anbeltt, 5 Sott) caitbirte ^ßoTneraujenfc 
5 Sütf) ©ltccabe, 1 /., Xfjeelüffe! ^imiitt, 10 Günter Sarbcmumt. 

S'i.e SDlanbeln irerbett gefdjätt, läuglidj gefifjnitteit ober grüblid) 
ge ta uub int lautnatnten Cfett gelblidj geröftet; bie s 4 $uttafcf|e tuirb 



l^uder fefjr fdjcututtg, 

gieüt bie ©etnitrje, fßomeraitjeit, ©ttccabe, bad Welt! unb bie fßottaic^e 
unb giriert bie abgefiilflten äßanbelu §ur gut fdjaumigeit Maffe. SDatut 
belegt man ein Sacfbledj mit Cb laten, ftreidft bie SJtaffe etwa finaer= 


bicf barauf, läßt fte bei gelinber .§iße nntgfam gar baden unb 3 er 
fdfneibet fie itodj wann in tangllcb öierecfige ©tiicfe. 


795. 3:^orner Pfeffer fit djett. 

1 s ^fb. §onig, 1 fßfb. 3 uder, 1 ?ßfb. gebeutelte^ fRoggen» ober 
SBeigenme^l, i fßfb. SOiattbeln, 1 / 2 Sott; ßintntt, 7 3 Sotlj Ä'arbamom, 
12 Sräulnelfett, 12 Slünter weiner Pfeffer, 1 /„ geriebene äftuScatnufs, 
2 Sott) ißottnfrfie. 

Cie s ^ottafdjc wirb mit 1 —2 Süffeln 9ium anfgelöft, bie Maubein 
werben gefdjiilt unb in länglidfe ©dietbdjen gefdjnitten unb alieg ©ewürj 
Wirb fein geftoffen. 2)er ipottig wirb mit bem ^ttrfer !lar gefodn, 
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XVI. St&tfieüung. 


lauwarm gerührt, bic ©ewürge, SDianbeln, ba§ SÄefft unb bic ißottafdje 
tjingugeuigt, baS (Sange tfidjtig t> er arbeitet, fo baß ein loderet, itidjt 
gtt büniter Seig entftetjt, ben man eine 9£adjt in ber Sßärrne anfgeljen 
läßt uitb bann einige Stuuöen falt [teilt. (Sr wirb firtgerbicf auSgerottt, 
auf einem mit 2öacl)§papier belegten S3ted) im nicljt gtt beißen Öfen 
gebacfett, lauwarm in (änglid) üierecfige Stüde gefdfnitten, bie matt 
mit einem (Sufi aus Budcr, ©weif; unb ©itronenfaft beftreicbt (18). 


79(>. SBafelet öetfcvli. 


1 / 





, 2 ©itronen. 






> t-iy 


, 1 fßfb. 3uder, 1 fßfb. 
u Stteeabc, 1 /, s [5fb. canbirte Dräne 

2 Sott) 3i inin t I geriebene SRuScatmifj, 3 Sott) fpottafdje, I Spi§gtaS 
9htm ober Spiritus, 2 3 /„ fßfb. SDMjf. 

Sic Sßottafdfe wirb int [Rum aufgelöft, gugebedt bei Seite gef teilt; 
bie SDtanöetn werben gefefjätt unb fein gelfadt, Sitccabe unb Drangen» 
frf)ate fein Würfelig gef Quitten, atfeS (Sewiirj fein geftofjen. Ser Vionig 
wirb mit beut 3uder aufgefodft, alte genannten Sfngrebiengteu bingit» 
gefügt, bie Äafferolle twnt ff-euer genommen, bas SOfebl unb bie ißott* 
afcfje bagit gerührt, ber Seig nad) SCr. 791 tüchtig bearbeitet nnb 
einige Sage warnt geftdtt. Samt rollt man itjn 1 j.> cm bief aus, 
fttcfjt Keine rttnbe it neben attS, bä dt fie bei gelinber ÜBärme auf einem 
mit Stfetft beftreuteu ftucfjenbrett, bürftet fie ab, gtafirt fie mit einem 
aus Staubender unb 355 a ff er gelocfjten Stintp (18) unb läßt fie einige 
90?inuten übertrodnen. 

797. ^ffaftcrffcinc. 



1 fßfb. §onig, 3 / 4 fßfb. 3uder, ’/, fßfb. 

3innnt, bic abgeriefcene Sdjale 1 Sitrotte, G 
§irfcf^ornfafj, 2 s ^fb. 9Kef)(. 

^iric()i)orn)aIj voixb mit 3 (S|löffeltt SBaifer au§geriil)rt, bic 
©uccabe fein ttJürfelig ge^nttten, ba^ &t\üü rj fein geftofjen. ®er 
Öüitig tnirb mit bem 3 i t cf er aufgefodjt; f obalb er (aiünann getoorben, 
f^iiitet man alle ^ut^aten f)tnetn, julebt ba^ l)Jccf)l unb §ir)(^f)ornfa4. 
Tarnt fnetet man bie SDtaffe jit einem glatten feften Teig, formt ettoa 
mattnußgroße Äugeln nnb biieft fie auf einem feidjt mit ©peef ab geriet 
benett Tlcd) in ca. 3 / 2 ©tunbe im mäßig fjetßeit Dfen gar. 3(bge 

man bie erfteine mit einer ©hocnV ober ©fjocotabe 
gtafur (18). 




798. fßuuMmtttfef. 




i / 

/ 4 


e aogem 
^ßfb. in ^ 


, grob ge 
aefc 






, 1 fßfb. 3uder, s / 4 fßfb 
e ober in Streifen ge 
e Sttceabe, 3 gange 



nur mit einem 
SOfanbetn, 
jfte 



r t 



B. gretne^ Söacfiuerf. 


22!» 


1 iiotfi fpirfd^ornfalj, baS man in 1 
ge (oft, roerben gut burdjeinanber c 
Stoßen geformt, auf einem mit Speer aoe 

, gar gebaden unb notf) ttmrm tit fi 
bie man nodhttalä im fault)armen Ofen i 



ier foltern Stöaffer auf 
aefnetet. — ju laue 

y *■ 4 

gerlange Stüde gejrffnitten, 









1>. deines ^aeftperf 


802 . 

8 bitoetf; 



auf ©t* ge 
fein geftebten 





t t 


er mix 




am 



ju einem fe 1}v fteifen ©cfjaitm, Köpft l ififb. 
feiefit ijineitt, luürjt fte mit i)er Scfjale unb beiu 








2:10 


XVI. ütBtfieitung 


Saft 1 (Sitrone ober 2 Söffet IDrangenblütljenmafje? unb riifjrt fie p 
einem fteifen ©cfjaum (11). 

effer ift eg, bie feljr falten (Stmeif, ben Qndn unb bie Sitronem 
fäure, iomie bie abgegebene Scfjale benelben burdj 6el|arritd)eg iifjren 
nari) einer Seite t)in p einem fteifen Stfjaitnt p bringen. 




* p i jf 

legt man malfnnftgrope ,£)äufdjen batmn auf ein mit panier belegtet, 
mit Specf abgevtebene* unb mit feinem ÜDcept b eftreute 3 ölecf), befiebt 
Tie mit feinem . mtfer, läftt fie in einem laumarnten Cfen 4—5 Stunben 
trachten unb löft fie Oorficbtig mit einem SDZeffer ab. 

2)cr Ofen mnf itorfj fo manu fein, bafj ein f)iueingclegte£ Rapier 
naefj 5 Minuten etwas gelblicfj mtrb. 


9 1 


803. 






seon 

unteren Seite etwa 



S8arti£le ober 



u ge 

»$r' 

armelabe juc 

jufammen, naefibem inart bie Sxänber 





r§ (802) 
fie mit 
ift, unb c 
mit (Situeifi 





mau au 
djaum, ber 
immer 2 n> 
cn lat. 





* *• 






804. 

SSÜiait b äeft SBatfex'Ä naefj 9?r. 802, 
Seite etma§ aus, läfjt fie and) auf 
böllig auStroctnen, füllt bie Saiferfcljalen 
mit einem beliebigen @is unb fetjt je 




ben Xeig an ber unteren 
oevte 





2 7 



nte urt isJpeu 

ar uoi: beut Slnricfiten 

■ 

amnten, Wie in Oer. 803. 



ent 

ben 





805. 

10 ISigelb ritfjrt man mit 
fttappeS Quartier OJtefjl, 
fteifen Sei)nee oon 6 
i'irteS Silecfj (7-. 3 i unb 
OJian fanit fie auf 
je 2 jufammen tlmn. 


806. 








t lajaumtg, r 
1 abgeriebene Schale einer (Zitrone unb 
if 3 fjittp, legt Heine A3 auf dien auf ein 
fie im mäfjig Reifen Ofen 
adjen Sette mit Saft beftreicben 











(Sier mit :; / 4 fpfb. fein gefiebtem 3 u ^ cr in einer 
Gaffer olle über f (einem Jvcner p btefent Sdfaum, jie|t bie Älafferoüe 
tinii %txm r flopft bie (Siermajfe, big fie fefjr fefjaumig unb gang faß 


gemorben, giebt bte abgeriebene Sdfale 1 Sitrune unb , 






un ter 







fyorm oon 



jtt, breffirt bte »Raffe 

SijuitS auf eilt mit Spcct abgeriebcncS Oll cd), beftiiubt 
bie ÜStSquitS mit feinem guder unb tiiett fie bei nid)t jn großer 
; golbgelb. 





B. geiltet Sadmerf. 
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Oer mau nujtt 
ctieöt Die abgertcDcne 
ft ei reu ©cf) nee ber 
baju, formt Daun 





8 lüigcUi mit 12 ßutlj ©taufender je!)v jdiauntig, 
' föitrone bajn, bermifdft Die SJiaffe mit Deut 
if; uitb fiebt ^nietet Deljutfattt Da§ 3)ief)f ( : V, fßfb. 
Die Süffelbt§qirit§ itttD Dürft fie wie oben. 



t. 





iS 



(il)ucofabe mivb gerrteben mib mit*/ 2 s }ifb. fein gefiebtem 
itcter gemt)cl)t; bann fdjUigt man 4—5 öimetg p einem fteifen 
3diaunt, f(Rüttelt alCmdltcf) unb redjt Unter beit ^uder mit ber (£f)oco= 
labe p. oe foderer mtb letzter ber ßwfitx beigeffopft mirb, öefto 
beffer merben bie ^ßfägdjen. Stuf eine glatte (743) fegt man mit 
einem Süffel |jäufd;en tum ber (Prüfte einer ^feUernnft unb fäftt fie 
in einem gefinb mannen Ofen langfam baden. 


808 . Anteilen mit <S tfjut an tWi au nt 


t 


ISiqefb merben mit 



:ev unb ber 






1 ©ttriute p ©dianut gerührt, mtt Vu Ouartier fiigent 3d)inant unb 
1 5pfb. (1 Ouartier) feinem Stßeljl üermifdjt unb im (Sifen (äfjnfid) 
bem SBafjWeifein, ba$ man mit, in ein Ääpprfjen gebiutbeiter S3utter 
ausftreidjt, über fettem Reiter Ijellbrauit geboten (647). ®ie fidufjen 
foulten nad) bem §erauSneI)men glatt bleiben ober in fyorut einer Sie Ile 
über £iite gufamntettgerollt merben, maS am idgtellfteu gefdjiefjt, meint 
man fid) tum §ofg eine $orot bap fdgteiben lägt. 3Me SDüten über 
Stoffen merben mit ©dimautfdiaum, ber mit Sßauifte über «Ipnubeerfaft 
üermifdbt tft, gefüllt. 


800 . öo&elfoaue. 




v V* i * 


n 




** 



* mtb V , s p>fb. SDJefjf 
(743) geftridjen, mit 


5—6 gange 

g gerührt, mepernuteuoter auf etn 

fein gefjaeften ättanbelit unb ©itrünenfdjale überftrent unb bei mäßiger 
Abine bellgefb ge baden. I'antt gerjdjneibet man fie nod) im Ofen in 
4 fingerbreite Streifen, bie matt beljutfam tunt bem 931ed) löft unb 
um ein ruttbeä ,v>üfj micfelt, fo ba| fie bie fvovm tunt §obelfpänen 
evlialteu, fd)iebt fie raub mieber herunter, legt fie in eine ©cfjüffet unb 
lägt fie an einem marinen Ort fteljen bis juttt 
baS SfuSfübfen mürben fie gäbe merben. 






) 


s ^fb. füge unb einige bittre äftanbefrt merben gefdjäft mtb mit 
3 dimeig geftugeu (S) über buvd) bie SKanbefreibe getrieben, mit 



c. 


aft Don 2 





'oitcn 



1 


/., asfb. fernem Querer bemtnrt unb 
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XV L S 



L- 


I , 




auf Cblatenftrafett ge 
fcfjiteibet fic bann in 
fie im getinb ntartnen Cfen 
ruttbeS ßolj. 




man eine tßacfü ftetjen, 
ge mtb 2 ginger breite 
fjettgelb nnb biegt fie itccf) mann über ein 




811. £)ö laten. 


1 / Ä $ßfb. aii8gäOflfd§cnc S3utier ritfjrt man p Schaum, giebt uacfj 
unö nad) 5 (Ster, 1 / Q s ^fb. feinen ßudev, 1 Sfeelöffel ßirnmt, J / 2 s f>rb. 
(1 Quartier) äfteld bap, füllt 1 Höffe! non bem leig in ba* erfitjte, 


ausae 



ene 





ba§ 





pfamnfett unb bei dt bie Oblaten über beitem Jener bon betben Seiten 



812. Staaten. 

®on 4 (Stern, */ 4 Sßfb. feinem Jutfer, 1 Quartier ©djnrnut, 
einer ^ßrife Sal$, einem beliebigen ©eiiutrj unb x /. 2 s ^fb. SDiel)t macht 
man einen büunflüffigen Jeig (811), au8 bem man bitnne, hellbraune 
Oblaten bäcft. §at man alle fertig gebacfen, fo beftreidjt man je 2 
mit meidjer, frifdjer 39utter, beftreut fte mit gucfer unb ßimtitt ober 
SBanilte, legt fte mit beit öeftridjcueu Seiten auf einanbet, briidt fte 

Ifiee zc. 


feft pfammen unb ferbirt fte talt junt 



813. » 

6 ©er ftupft man ftarf, rüftrt fie mit 1 /„ fßfb. $11 cf er, ber aßgcric 
Jenen ©dja’te 1 ©frone nnb 1 Sott) geftofteitem WniS red) t fdjaumig, 
aiimälid) :J / 4 ißfb. feines SWeil bajn, fefct mit einem Söffet flehte 



en auf's s 
Jdtgetb. 







> f3 







tten nnb b 





f 

f* t 





fte 





mit 

;r ßitee 


814. ®alantaue-tÖlä^ct)en. 


12 Sott) auSgetnafdiene 



:t man *u 



aunt 




2 ©igelt», 12 Sott) feinen guder, 4 Sott) fiif)e unb einige bittere 
geriebene ÜDianbetn unb jutetft 20 Sott) OJcebl baju. ®er Sleig mirb 
tticlft git bünn auggeroltt, mit einem SBeingtafe {teilte fßläjcben baoon 
anSgeftocfien unb auf einer iß Latte itt einem jientlicE) beifjeu Cfen golb- 
getb gebadett. 

815. Seidftc ^ici^^etr. 

5 gaitje (Siet mtb 5 ©gef6 .ftopft matt ftarf unb rüfjrt fie mit 
1 ißfb. guefer gar, legt bann s / 4 fßfb. 2Beijenntef)t, '/, ißfb. Mavtoffel= 
mejt unb tutest beit @cßaum non 5 ©weift nnb ©ettntrj nad) ©efeftmaef 


ß. geiltet SBacfttierf. 


fjinju. 9)fit einem Sdjeetbffel fegt man auf eine s 4>fatte (743) uetne 
äufdien, bte man mit fein gefiacften SWanbeht ober Streuender beftreut. 



816. $laftdjen, bie fdjnetl 51 t bereiten ftnb. 



6 (Ster rührt man mit 1 ^fb. guaer, 1 usto. 
en Schale 1 (St tarne ober etmaä Sarbamont 
bem Sbeelöffel Heine Jpäufdjett auf eine nrfin 
fie fj eff gelb. 





:{){, ber abgerte* 
g burdjt, fegt mit 
glatte (743) uitb 





817. 

IR an rii^rt Vs ^Jfb. auSgeWafdjene SButter p ©djaum, 
gelb, 1 / 8 'jßfb. 3«cfev unb 1 /., 9Dcclj£ ba^it, rüljrt 2Utc3 tüdftig 
cmvd), gießt "l ©pißgtaS SRum böjit, würji ba§ ©anje mit ber abgerte- 

diate 1 /., Zitrone, öermifdjt bie gut flaumig gerührte SÖZaffe 

»Hj, giegt fie auf ein mit 


3 





mit beut $u fteifem ©djaum gefdjlagenen 
Spctf abgeriebeneg iPted), beftreut fie mit längüd) gefdjnittenen 

fie Ijetlbrnun unb fdineibet ben Sudjeu, io tauge er und) warm 
ift, in tängtidi bieredige 5 




1 S 4 sfb. aus 
J s sßfb. gefiebter 
e§ gut burdjgeat 
einer fyovm runbe 
abgetriebenen iöledb 






anöfndicit. 





Jene SButter wirb ju ©djautn gerüljrt (743), 

gefügt, 

^ ././ j ’ * , * /M / f* 





1 ©gelb unb I '/.> ipfb. 

Teig auSgeroUt, mit einem ©taje 
Heine .Studien ansgeftodfen, auf einem mit ©pect 

.iftcm (Si beftridjen, mit feilt ge 
in einem nidit ju beigen Cfen gotbgetb ge 








819. 

1 $ßfb. Butter uürb 31 t ©ctjaum gerührt unb mit 1 (St, 1 / 2 s ^fb. 
^itcfcr, :) / 4 'ißfb. SBcijcnme^I, :J / 4 s ^fb. ^artoffefmef)! unb ber ab* 
geriebenen Schale 1 /., Eitrone ober ein toenig karbamom jufamnten* 
gefnetet, au^gerolft, mit einem SBeingfas ober einer gorm am3geftodjeu, 
mit ffii bcftrid)en, mit fein gerieften 9 Jfanbdu beftreut unb in einem 

Cfeu gebarfen. 5Tie Sueben miiffen nur lielfgefb merben. 







// 


1 'ftfb. füge unb 2 —3 Satt) bittre SO? 
auf bem Cfeit ein wenig überlrorfnet unb burd) bie 
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X VI. SIfrtljeüuitg. 


Samt ftopft man 4 


©tmeijs ( l * * * 5 / 3 Ouartier) p fteifem 




aunt, 

rütjrt 1 5pfb. reuten 3u<fer leicht hinein, giebt bte SJiaitbeln baju unb 
rührt bie SOZaffe recht flaumig. Wett einem S^eelöffel ftidjt man 
Meine §äuftf)en ab, formt fie mit beit §anben, bic man mit ein menig 
Gaffer anfeudhtet, p ntnbeit ober läugltd) ruubeu Äugeln, fe|t fie 
auf ba§ JBted) (743) ober $ßapier, britift fie mit bem nafjgeniadjten 
Ringer Breit, mobitrd) fie glänjeub merben, unb hälft fie Bei gelinber 
SBarme ca. */* ©trntbe, big fie fidj golbgefb gefärbt Baben. 

Sie hJZanbeln foulten and) mit bem ©imeiif geftofeen unb bann 
mit bem ^uefer recht fdjaumig gerührt merben. — duidj ^Belieben mitrjt 
man fie and) mii ber abgeriebenen ©djale unb bem <3ah 1 (Sitrone. 


82 L 93ittcrc üDiafumctt. 


Ultb 



1 / 2 "4fb. füge unb 
1 / 4 s ^fb. bittere), 4 
öerntifdit unb 


1 /„ Sßfb. Bittere SDZanbeht (ober :) / 4 
—5 ©imeifi unb 1 1 /., s Efb. 







lote bort avtgeaekn, geraden. 


1 ubc 
na* 







n/v 







mit einem jDicfje 
®ann fdfjtftat man 8 KSiwetö ju fteifem Scfianin, 


rüljrt i 1 /., ^fb. Querer, 2 Xafeltt (‘/. 2 '-'3fb.) geriebene tStjocoIabe unb 
bic v iaubeln tjin^u mtb ticrmtjrt im Uebrtgert nadj 9er. 820. 

Cber man fcEjält 1 iifb. füßc unb 2—3 Sott) bittere 


mtb ftößt fie mit 3—4 




”3 tnt 



genebener Efiocotabe, 1 ^fb. Ruder unb 3 tu 


uerriinrt fie mit 





n)] f ieth ma 



djaurn gefdjlagenen 




auf ba§ 


fie mit §agel^ucfer unb bä dt fie bei feljr gelinber ßifee. 









1 s lhb. auSgeferute ^afetnnffe merben auf einem s 4uic£litedj in 

einem nidjt ju mannen Dfen ettoa8 getroduet, bann auf ein Sud) 

gefd)üttet, bnrd) ßin unb §erretbeu mit bemfclben oon ber Braunen 

©d)a(e mogtidift befreit unb burdj bte ÜDZanbetreibe getrieben. 4 Btö 

5 ©teet| Hopft man ju ©djaum, rüljrt 1 s fsfb. fein gefiebteu ßuder 
unb bie geriebenen Siiiffe baju, formt mtb bäcft fie mie bie 



nt nt vcx. 820. 





1 s d ; fb. au^gefer 
ber ©djafe möglidjft 
3 ©tgelli toevben mit 


: -Vafelititpe merben mie oben c 
befreit unb fein gerieben. 

1 5 


Q 

o 



Mo. gitder gut febaumtg gerührt 


oon 
;ier unb 
unb mit 








I!. J-ciucS Söctcfjuevf. 
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- ©ßtöffetn Oieibbrob uub bcr feinen 9£itjgmaffe gut bermifdjt. Samt 
fticl)t man mit öem Xfjeetoffel fteilte ^duretjcu auf ein mit Specf 
abgeriebenes Steel) uub badt bie ^ßtäßdjen fd)bu gotbgetb. 




1 "ßfb. fuße SKaitbeln toerben gereinigt, mit fattent SBaffer gefpiitt, 
in einem lud) trorfeu gebrüdt, ber Sänge nad) fein gef dritten uub 
in einem getinb mannen Ofen nadigetrocfnet; bann fcfjlägt man 
4 ©iiueiß ju Sdjaum, ftopft 1 5ßfb. fein gefiebten ^ucfer teidjt hinein, 
legt bie JJcaubelu bann gu, fe|t auf eine mit Sped beftricfjene glatte 
fteilte päuTdjeu, fcfjiebt bie glatte in einen jiemlidj beiden Ofen uub 
läßt bie ,päufd)eu nidjt tauge baden, äßan muß fie auf ber s ß 
etmaS abfüljfeu taffen, beoor man fie abniinmt, ln eit fie fonft Aei'brödetn. 



826. kleine ^PtanDctbläUcQcn. 



2 ißrb. auSgemc 
mit fRofemuaffer geftoßene S I 
ßuder baju, legt mit einem 3 
(743) uub bärft fie in einem 




M ' rugrt man ju 
(8), 1 $fb. SBe 








eute 
gotbgetb. 



.827. 




1 ijsfb. harten .putjuder täpt man mit einem reidjtidjen 1 j 2 Ouartier 
Gaffer flar focfjeit, fdjüttet 1 N ßfb. fd)öne große fiiße SJiaubelrt, bie 



mau juüor mit einem Sud) etluaS abgerieben, tjiueht uub riiljrt fie 
mit einem eiferneu Spatel fo fange über bein geuer um, bi§ fie ben 
r aufgenommen babeu unb jtt fnaden beginnen. Saun nimmt 
man fie oom J^euer, ftreut 1 / ä Sott) feinen ;’;imtnt ober etmaS geftoßene 
isauille barüber r fe|t bie ftafferolle nodjntatS aufs Reiter uub rührt 
aie 3)fanbetn fo tauge, bis fie gang troden gebrannt finb. Sann 
fteHt man fie bei Seite unb faßt fie mit einem Sud) bebedt auS= 
en, moburd) fie fdfiut gläujeub loerben. 






1 $fb. gute fiiße unb 10- 15 bittere geidiättc uub abgetrodnete 
reibt mau mögtid^ft fein, uermifdjt fie mit 1 *ßfb, fein 
gefiebtent „ßitder, legt fie in eine Älafferolte, giebt 4—5 @§IöffeI Stufen* 
maffer bajn unb rührt SttteS auf bem Seuer fo lange, bis eS eine bide 


91 taffe lntrb unb fid) oou ber Äafferolte tbft. 
man fie auf einem mit feinem .Ruder 
1 Singer bief auS, ftiefit Oer 




, rollt 

» bis 


;yovmeti an 


ue aut einem 




mit Rapier ober Oblaten Belegten iölecf) nur einige fiJiinuten in einem 
fefit ausgefüljlten Ofen, unb iibeniegt fie mit einer beliebigen @lafitr (18). 







829. ©d)mant6tmbou$. 

fDi'an fo cf) t 1 /., Stof fügen Sdjmant auf, legt 1 j q Stof feinen 
jfnefer, 1 fßfb. füge unb 20 bittere gefctjälte unb fein geriebene 

, iomie 1 L, Srfjote fein geftogene SSauitle baju unb 
ÜDiaffe unter forÜuii|renbem tKüljren fo lange, bis fie breiartig i 
Otad)bem eine flaclje Sdßüffet mit SOianbelöl beftridjen worben, 
man ben 95rei barauf unb fcbüttelt bie Sdfüffei etwas Ijiit unb 
bamit bie Sdgnantmaffe fid) gleidjinüffig oevtljeiü. ffalb ei 
fdjneibet man fie in längliche Stüde unb lägt fie uollcutS erhalten, 
ehe man fie ooit ber Sduiffcl nimmt. 










XVII. SU)tl)eiluna. 


OciJ’dmtu'uc Hirten 




Hebet 1 bas 25acfeit. 


3 oH bae ©ebäcf gelingen, jo ntuß ba§ Stteljl (j. u.) troefen unb nun*nt fein, 
(am beften bnrd) längere^ Stegen an einem matmen Orte) jebod) nidü fjeiß, meil 
bie Mete babureb bexbriifjt tue eben nnb bei* Steig mißrat!) cn mürbe. Slußerbem 
bereitet mau beit Deig ebenfalls in einem marinen, zugfreien Staunt unb mäfjlt 
bap eine tiefe, faubere, ermannte ©djüffet, bie fo grof} fein muß, baß ber Steig 
bequem barin auf geljett fauu. SeßtereS ift erfolgt, meint er reidUid) nodj einmal 
io umfangveid) gemorben ift, roie beim ©inteigen. Querft vüljrt man bie ,§efe mit 
etmaS marmer SJtild) au3, giebt bann bic übrige Sftikb unb ba£ nötßige ©al^ 
ljinp, fdmttet ba* SJleljl hinein nnb floßft e3 fo lange mit einem flarijcn Söffe! 
ober fnetet e§ mit ben .'pattben, bis ber Deig blaut ift unb viel) blaftg Dom Sö 



löjt 

motu 


obann fteüt man ben Deig 5 
je nad) ber 




e 'i 


an einen marntett Ort prn IMuf gegen, 
3 ©htnben erforberiid) finb. SangfanteS ^tuigeben 


madit ben Dcig milbe, ein 51 t rafd)e£ unb ftarfeS Treiben aber troefen unb pf), 
Qn^mifdjen mirb bie Butter auSgetoafdjen, etmctS ermärmt (jebod) nidjt bt§ 
pttt glöffigmerben, meif fie baburefj an SEßoljlgefdjmacf oertiert) nnb flaumig 
gerührt ( 6 ), bie übrigen gutbateu je nad) 3 ?orfd)rift nad) unb ttadj fßnp gerührt 
unb bie SKaffe 1 / 4 ©tunbe lang in ben aufgegangenett Deiq geköpft unb bann nod> 


einmal, je und) 33orfdjrift, in ber gorm ober auf bem Sbied) (iz) pm viujgcgen 
geftellt. — 33eüor ba§ 33 admerf in ben 0fen fommt, muß c3 mit gerfloßftem (Ei, 
leidit unb olme Drud Oermittelft eiltet meidjen sßinfclS ober einer gebet* beftridjen 
merben. 

Dev Ofen muß, memt baS 33 0 dm er f hinein fommen foK, fo ßeiß fein, baß 
direibpapier barin fdtttell hellbraun mirb unb fid) frümmt. 






Die 

metbenö läßt fid) nidjt genau beftimmen; Keine* ©ebäef ift meift gar, menn c3 fi 
ßellbraun gefärbt fjat unb bei großem ©ebäet mad)t matt eine ^ßrobe, ittbeut man 
mit einem feinen §ol§ftäbdjen ober einer ©tridnabel bi^ auf ben ©ruub ftid)t, 
bleibt bie Stabe! troefen, fo ift ba3 93rob gar, fiißlt fid) biefelbe jebod) fiebrig an, 
fo ift ber Dcig nod) nidjt auSgcbaden. £>at ber Ofen Don unten p Diel §i|e, fo 
fteflt man ba£ Sßadblecß ober bie gorm auf Siinge be^ Jperbeö ober einen Sioit, 
bat bei* Ofen bagegen non oben p uiet §iße, fo bebedt man e§ mit einem ©tfid 
Rapier. Senn ba^ 33rob au^ bem Ofen fommt, barf e§ ntcf)t gletd) au einen 
füllen Ort gebraut merben, and) läßt man e* it 0 cf) einige SOtiunten in ber gorm 
abfüßlen, eße man an^ftür^t. 
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DJtcm tarnt and) bag 53rob am ?I6enb narfjer einteigen, fteüt cg fobantt in 
einem füllen Dia um jurn s Jhif geben uttb ftobft am DJiorgen be£ folgenben Stageg 
bie gutbaten fjtnein. (£g bietet bie£ beu ^ortfjeil, bag Söroö in früfjer 90 r iorgen = 
ftunbe i erlitten ju 6hm cn. 

33ei ©efeitgcbdcf ift eg ratfjfam, gur §ätfte SRogfauer nnb Oioftoroer (and) 
furtidjjeö) DJtefjt gu nehmen, ba bag DJtogfauer allein oft trocfen ift. 

Sßrejjl)efe fällt fid) an einem falten Er t gut aufbemabreu in einem Xöbfdieu 
mit f'aitem SBaffer, bag mau alle b aflr Sage frifd) medbfett. 


834. ®vobe£ flioggcnbroö. 

SRan brüllt rccpt trocEcueö, ungebeuteltcä Sftoggeitmeljl mit 5 Stof 
Söaffer gu einem jiemfid) feften SCeig ab, Hopft iim mit entern Ijöljerneu 
el ftarf burd), legt tfjtt glatt gufammen, ftmtt SDief)t red)t bict 
barüber, bebedt beit Teig mann ititb tiif;t ipit bie ,311m anbertt Morgen 
an einem mannen Drte aübren. Slföbann nimmt mau eine Jfanb notl 



, etmag Salj mtb fo tuet SJiepl ba ( ^u, bafj im ©011301 20 ißfb. 
nerbrattcpt mevbeu, bearbeitet beu Jeig fo lange, bis er recpt beifj mirb 
nnb fidj ooit beu §änbeit ablöft. Stad) einigen Stunben, mettn ber 
Xeig gehörig gegolten, fdjlcigt man baS Stob mit laumartnem SBaffer 
auf, macht eS redjt glatt, läßt eS nodj eilt paar Stugenblide aufgeben 
ititb bäcft e§ in einem gut ab gepaßten Dfeit. 

835. Sitfee# 9loggcnöroi). 

Mau fdjUigt baffelbe SSerfa^ren, mte öorftebeub angegeben, ein, 
nur muff turnt vtngebeutelten Stoggeninepl bie gröbfte ttteie mrögefiebt 
merbcn. SGßenn man ben -teig fnetet, tlntt man einige Söffet frifcbe 
§cfe mtb Sprup — fo tuet Stof SBaffer man 31111t Xeig genommen 




t -v 



bat, fo utel ißfb. braunen Sprup 
©emitrs uttb getorfjte, ttt feilte Streifen gefdpititteiie ^omeraHseufdjaleii 
bcgn ititb bäcft bie Stöbe na« 11 9 tr. 834 . 




836. ®iif ( )iauct6ro!) oljite Sauerteig itnb f>efe. 

Stuf 25 3)fel)I ninunt man 6 @tof SSSafcr, tnelcijeS eben im 

en ©fafen mirft, gie|t in ein eingefäuerteB (b. 1). eht 

gefdjirr, tüdc^eä fdjon I)änftg ja btefem fyoz&t Benu|t uuirben ift) 

x, fd)üttet 15 5ßfb. 3Ref)I baju, rüfjrt gut burd) nnb läfd eg 
an einem red)t marmeu Drte Dom SJiorgen hi& jum Stfienbe ftef)en; 
bann Hopft man eg fetjr ftarf, [teilt eg triebet big gunt näd)ften 
borgen fort, Hopft eg tnteber mit meler ^raft nnb ftrent nad^ jebem 
Si lopfen red)t riet SDieljl barauf. @o läft man ben Steig entmeber big 

jnm SKittag ober Sfbenb fielen, big er gut au§gegof)ten ift nnb bie 

gehörige Saure bat, giebt bann ben 9xeft beg SLM)Ieg, 3 (Sfjiöffel 


i 





Skrjdjtebene Slrtert iövob. 


239 



geguetfdften Sliimmcl, etwas fein gefcljnittene fpomerangeit= ooev vip 
ftneitfchale bagu itnb fnetet ilpi, bis er ficf) oott ben £>änben löft, läftt 
itw gehörig attfgeben, feuchtet bic §änbe mit SBaffer ober SBier, formt 
bic SBrobe, bcftreut fie mit STitmmd mtb bäcft fte r, / 4 ©tmtben im 
eiffeit Dfen. 

837. ©üfefauerbrob mit Sauerteig. 

S)aS 23rob wirb früh am Morgen eingefänert. $it 5 —6 33robeit 
nimmt man 2 1 /., Stof Sßaffer, lägt eS nid)t länger anf bent Reiter 

ftcbeit, als bis eS iölafeit wirft, fcf)littet bann fo viel Mef)I bagu, baff 

ber Söffet in bem Seige fteheit fann, rührt benfclben alle 4 ©tuuben 

2 bis 3 Mal um unb fährt fo fort, bis er falt ift, bedt ifjn 311 itnb 

lägt ihn an einem warmen Orte bis 3 um Mittag ftdjcn; bann wirb 
ber Sauerteig (f. u.) beigelegt, VlifcS ftar! umgeflopft, wieber gugebeeft 
mtb bis gum ?lbenb weggeftcllt. Sft ber Steig bann gut auSgegoI)reit, 
fo fnetet man if)it, im entgegcngefefcteu ^alle bleibt er bis gum näcljftcit 
Morgen fteheit; bann legt man 1 ©fflöffel geftoffenen itiuumd unb 
fo oiel Mel)l bagu, baff er fiel) gut anffdjlagen läfft, unb läfft ilpt 
auf gelten, bis er plant; gu beobachten ift, baff ber Sauerteig gum 
nädiften Mal abgenommen werben muff, elje ©alg mtb ftitmmel gugelegt 

SaS 93rob wirb auf eilt sörett geicfilageu, mit ©i ober 
beftridien, 1 Stunbe im Ofen gebaefen itnb beim .vtcraitSitehmen gleich 
mit SBaffer befeuchtet unb gugebedt, wobttrd) bie Ditttbe weich bleibt. 

Sauerteig bereitet man auS 3 ©jflöffel Sprup, 2 ©fflöffel guten 
(iffig, etwas SBaffer unb io oiel grobem Mel)l, baff eS ein bituiter 
Seig wirb, ben matt 1 j i 2 ag itt einem warmen Cfett 






838. 0ufefauev6vob mit v>cfc. 

2laS o>5efd)irr, worin gebaefen wirb, muff jebeSmat rein gewafdjen 
unb auSgebrüfjt werben; bann werben 4 ©tof fod;enbeS SBaffer t)iuein= 
gegoffen, 6 ©tof Mcl)l bagu gerührt (ber 2 "eig muff fo l) ai 't werben, 
bajf ein Söffe! barin ftetjen fann; gcfdtiefjt baS nicht nach bem 
angeführten Maffe, fo mu§ ttod; Mehl nadjgefd)üttet werben), bann 
wirb 1 Stof Mehl gleidjmäffig bariiber geftreut, ber SEeig mit einem 
Suche gugebedt mtb att einen warmen Ort geftctlt. Denn läjft man 
ihn üom Mittag bis gum 9lbeub bafelbft fteheit, (hat er bie gehörige 
©iifjigfcit nod) nidjt, auch bis guttt nädiften Morgen), flopft iljrt bann 
1 ©tunbe, fdjitttet etwas Mehl oou beit 2 Stof, bie gum Süden 
nötl>ig finb, auf, liifft ihn \U ©tunbe fteheit unb flopft 
wieber ©tunbe, fdfüttet etwas Mel)l bariiber, ftellt ben Xeig 
an einen warmen Ort ttttb lägt ifjit fo lange fteljen, bis er eilte 
angenehme Säure angenommen hat. Denn legt man 1 Quartier ,'öcfe, 
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XVII. % 



1 Söffet ©alg, Summet, ^omerangenfdmten unb ben SReft be§ S)ief)leä 
bagu unb tnetet beit Xetg, bis er fid) tunt ben Rauben töft, (amt) hier 
muß StRetjI gugelegt merben, menn er gu meid) gunt normen ber Sroöe 
fein faßte), läßt ißn gut aufgeben, formt ilnt gleich auf ber Ofen* 
ft i laufet unb öacft bie Srobe 1 ©tuitbe unb 10 Skhutten tu einem fetjr 
beißen Ofen. 

830. (StobeS SSciäcnötöb. 


Sölt 2—3 


1 rei 




ÖV* 1 / 

er i-7 / *> 



©tof taumarmer 99Wd) ober 333aff er, 
eu ^|eeLöffet ©atg nnb 2 $ßfb. grobem Sßeigenmelil madjt 
man einen Xeig nad) 9ir. 833 unb läßt tbn aufgeben. SBenn er c 



*7 t 


,'tet man iC)it mit fo ft et 9) de 











£eig redjt feft mirb, formt beliebig große Srobe baraits, läßt fie auf¬ 
geben, beftreidjt fie mit etma§ taumarmein Sßaffer unb fd)iebt fie in 
ben beißen Ofen (833). Ski fer id)inedt ba£ Stob, menn man 
gm eite dJtal mit bem 9)W)1 and) I Söffe! \\i ©tfjaum gerührte Suttei 




mit 3 4 


840. ©cljv rittfadfeS äöciprob. 

I Sott) .'pefe merben mit 1 Stof laumatmcr 9Ritd) au*geriU)rt, 
beetöffet ©alg unb f */ 2 ^fb. Md)l gu einem feften leig ber* 
aroettet (fiele 833). JRacfjbcm er nur menig aufgegangen, formt man 
ißn gu Sroben, legt fie auf ein präparirteS Sied) unb läßt fie ftarf 
aufgeben, Bebor man fie mit jerflobfteiu föt ober SBaffer beftreiebt unb 
in ben Ofen fd&ieBt 






4 Sott) §efe io erben mit 1 ©tof la um armer Sftitdfj, 2—3 ubee- 
löffeln ©atg unb 4 1 L 5ßfb. 9)fet)t ftarf geltopft unb gunt Stufgeben 

r ■ /^v jr^ * f 4 1 «• 1 rV*-“!, j: I 


2 )aim wirb 


I., §ßfb. tBirttcv (midi 


mtt 


1—2 Söffet» ^itcfcvi fcfjaimtitt gerührt (6) tutb jum gut aufgegangetten 
tpefeuteig gcflopft, ti§ er fict) bfafig bom Söffet töft, barauf beliebig 
groftc Strobe baöon geformt, bie man auf bem 93atf6Iedj (L2) itod) 
einmal orbcutiidi aufgefien läßt, bann mit (£i beftreiebt unb in ben 

■^-v ** P* tjT * \f 


Dfen 





in ber ^orm. 


2 Sott) : rcf;l)efe Werben mit 1 /, 
löffet ©atg unb 2 «ßfb. SRefil 



Warmer 





1 





c 





sngmifd)eu rft^rt man 1 I s /4 

1—2 Söffet f Q u der unb 5 




bainom t)ingu, ftopfi bteS ftarf gunt 


unb gunt xunfgeijen ge|te 
Sutter gn ©d)anm, gießt nad) 
—6 .Römer fein geftoßeneu Rar* 
aufgegangenen Hefenteig, tt)Ut bie 









3?erfd)iebene SIrteti SBrob. 
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e gleich in eine prctpnrirte gornt, läßt fie barin 11 o cf) einmal auf= 
gellen, beftreicf)t fie mit © unb fdfiebt fie in ben Ofen (833). 

843. fJiapffudjc«. 

4 £otß |iefe werben mit i j„ ©tof lauwarmer ÜDfildj, 1 Thee- 
löffel ©alj unb 2 ißfb. 9Jte()l (1 ©tof) eingerührt unb snm Slufgeljett 
gefüllt (833). ^nswifdben Wirb 1 L s Efb. föutter mit 4—6 ©gelb. 


*3—8 Körnern fein geftoßeneu Karbamom ober and) 12—15 geriebenen 
bitte nt SJfanbeltt unb i / 4 — 1 L fpifb. .ßttder (je nadj ©efdjtttad) feßr 
fdjanmig gerührt. Tiefe DJfaffe flopft man ftarf snm aufgegangenen 
Teig, rüfjrt bann leitüt ben fteifen ©djnee tunt 4- ©weiß hinein, füllt 
ben Teig in eine prüparirie Tonn (12), bie aber nur jur Raffte gefüllt 
fein barf, faßt ißn nod) aitfgeßen, bis bie Torrn faßt ooll ift, beftreidft 
i()tt mit © unb bädt ihn 8 /,—1 ©tunbe 



844. t ltcö m\\). 


Ü'oit 1 j., ©tof lauwarmer DJcildj, 4 £otß .fSefe, 1 Tßeelöffel ©als 
mtb Vj. 2 s f>fb. DJfehl utäd)t matt einen Teig naef 9fr. 833 unb fteKt iljtt 

Sunt 5(ttfgef)eti. Tann rührt man 1 1 / 3 s ]ßfb. frifeße SJutter ju ©eßmant (6), 
in einer anberen ®d)üffel 3—5 ©gelb unb 3 ganse ©er mit bis 
1 ’•> ißfb- 3 u der recht fcßaitmig, üermijeßt beibe», giebt 6—8 Körner 
Karbamom, auch 15 fein geriebene bittere unb etwas fein gei)adle, fuße 
SÖfattbeln ßinsu, ftopft bie* ftarf sunt aufgegangeneu |»efenteig, öerxnifdfjt 
ihn mit 1 / 4 fßfb. iHofitten, 1 / 4 fßfb. Korint|ett (7 1 unb 6 £ofß fein 
würfelig gefdßnittener ©ueeabe, flopft giriert leidet ben ©dfttee ber ©er 
hinein (11), füllt ben Teig in eine präparirte Torrn (12), läßt ißn barin 

aufgehen, beftreießt ißtt mit © unb bädt ißn in ca. 1 ©tunbe gar (833). 


845. ß-tufadjcS ^ofincit^ oöev füKanöclövob. 

!ott 1 j„ ©tof lauwarmer DJtifd), (and) halb SBaffer unb DJfild)), 
2 1 / s fßfb. nfelf 1 Tl)eelöffcl ©als, i Sott) .|iefe, 1 / 4 )ßfb. Butter ttnb 
1 j i fßfb. ßuder madßt man einen Teig naef 9fr. 833 unb läßt ißn 
auf gehen. Tarnt ffopft man ißn ftarf mit 1 / 4 — 1 / 8 ißfb. Dfofinen unb 
Korinißen unb einem beliebigen ©eloürs ober etwa« Dlofettwaffer, 

legt ben Teig auf ein SBrett, wirft ißn mit etwa§ SOteßl bttref), tßcilt 
ißn in 2 ober 3 Tlieilc, rollt febeS ©titd 2—3 ffittger hpcß S u einem 
SBrob länglich au* flaf'ßt bie eine ©eite über, läßt e§ auf bem Sied; 
noch einmal anfgeljen, beftreidit es mit @i ober lauem SB aff er, beftreut. 
c§ mit Jfanbeln unb bädt e§ 


ca. j„ 


3 



©tatt ber fRofinen ttttb Korinthen fann man attd) 1 j i Dßfb. fein 
geftoßene fiiße unb 10—15 bittere DJcattbeln in ben Teig tßun. 

^iiga'i'dieö odjbnd). Iß 
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XVII. Hbtfjeitung. 


846. ^Bnttcrflecfitc. 





(Bon lQuartier lauwarmer SJiild), l 1 /., tpje 
,'pefc unb 1 Xljeelöffel 3a4 mad)t man eilten leig itacf) 99r. 838 uttb 
iljti aufgefjeit. Sngwifdjen Hopft man 3 —4 (Sigelb mit 1 / f 
ffudet, ber abgeriebenen ©djafe */„ ©frone, 2 Qotf) fitzen, geftogenen 
unb 10—15 geriebenen bittern 9D?a"nbelit unb 12 ßotl) auSgefciimolgener, 
(nid)t fjeijjer), (Butter gar, topft biefe SOiaffe ftarf gum aufgegangenen 
Hefenteig, giebt uadj ©efdjntad and) 1 / 2 s Bfb. Seofinett unb 4 Sott) 
Üorintfjen (7) bagu, (egt ben Ttcig auf ein mit 3)tef)I beftreuteö (Brett, 
tpei t i|n in 3 Xl)eile unb formt jeben gu einer langen SBiuft, bie in 
ber SÄitte bid unb an beit (Sitbeit etwa? bänner gestaltet ift. 

3 24)ei (e brödt man mit ben oberen (Subcn gufantmen, legt fte auf ein 
(Bled) ( 12 ), flidjt fie gu einem loderen $opf, briidt bie unteren (Snben 
wieber gufamnteit unb läfjt il)it 1 */ s — 2 3tmtben an einem warmen 
Qrte aufgeljeit, bein:eid)t i()it mit © ober au§gefdf)molgener (Butter uitb 
bädt il)it s / 4 —1 3tunbe (833). 

847. $tc§Dcncr ©tollen. 

(Boit 4 Sotf) |>efe, 2Rfb. äfteljl, 1 / s 3tof lauwarmer iüli(cl) 
ober ©djmant unb 1 Xljeetöffel ©afg madt)t man einen Xeig itad) 
Dir. 833 unb liifit ipn aufgeljcn. ^ngwifdjen riitirt man :! / 4 —1 $ßfb. 
®utter fd)aumig, giebt bagu 8—i.2 ßotb 3 uc ^ ei 4 otwa§ o 


SJtebl, 3 ßotli 






aJtu^fatnup, 3 Eigelb, 1 j„ abgeriebene ©itronenfdjalc, 3 ßotl) füge feilt 
geftofjenc uttb 1 ßotl) bittere fein geriebene DJtaitbeln. 35iefe DJtaffe 
Hopfi man ftarf ca. 20 minuten gum anfgegangeueit 2eig, ber 
etwas; feft feilt initj), giebt gute^t :i / 4 ißfb. Stofinen unb 1 /„ fßfb. 
Äoriutljeit (7 ), bie twrljer mit I 3pi|gla§ f’lrac ober gutem Stunt befpreugt 
fein fönnen, bagu uitb läpt ben leig ttod) einmal ca. 2 ©tunben auf 
gel)cn. SDann legt mau iljti auf ein mit SJiefjl beftreuteä ©adbrett, 
Wirft ifitt bitrd), rollt if)u mit bem Stollt)olg 3 Ringer bid unb litnglid) 
au§, fd)liigt bon ber breiten ©eite ben oberen Übeil fo nie! über, baft 
twm unteren XI)eil 3 Ringer breit oorftef)en, legt ben Stollen auf ein 
931ed) (12), löfjt il)u uod) ! /., ©tunbe aufgefjen, beftrcid)t iljit bann mit 
lauwarmem (ffiaffer, beftreut il)n mit fein gel)adten filmen fDtanbelit 
unb bädt i()tt bei gleid)iuäf)iger ßi|e ca. i ©tunbe. ©obalb ber 
©tollen ans bem Ofen foinmi, wirb er mit fjeifjer (Butter beftricbeit 
uitb mit 3 u der unb 3immt beftreut. 



9D7oljJt=©toller ot»cr ©tfifeel. 


1 (Si unb 2 (Sigelb rittjrt man mit 2—3 Süffeln 
fefjaumig, oermifcfit bte» mit 15—20 fein ger 



f’ittder fef)r 

unb 


1 / 8 fßfb. geftofteiien füpen SOtanbeln unb Ä / 4 Quartier 
unb fein geflogenen fdfwargeit SRobnfamen. 











iSericfjtebcne SCrten '-btob. 
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©inen wie ginn ßimmtbrob (851) bereiteten Xeig ttfeut man in 
2 ober 3 Ifjeite, rollt (eben auf einem mit lDie()l beftreuten 33a<fbrett 
tängtid) raub unb ca. bäumen bicf auS, beftreid)t il)tt bis auf einen 
2 fingerbreiten fRanb mit ber äftofjnmaffe, rollt ben Xeig, non ber 
fdwtaten Seite attfangenb, gufammen, legt ben Strittet auf’S SBadbled), 
fügt if)n aufgeljen, beftreidft if)tt mit (St mtb bäctt it)n in ca. bis 
s / 4 ©tunbe im Ofen fdjön braun (833). 

■Wau lann ben tOiofm it ad) ©efcfjutacf and) mit 3—4 @ic 
3urfer, anSgefdEjmolgener üöutter, etwas fitffem ©rinuant unb 9lofen= 
Waffer üerrüljren. 

849. «Streusel=$ud)en. 

ÜDlan bereitet einen Hefenteig wie gunt Ganeelbrob (851), breitet 
ibn gottbief auf’s sttted), befircidjt i()it mit gefdmtolgener SButter unb 
belegt ifjn mit folgenbem Streusel: 1 L, fßfb. 9Ref)t, 1 j i m 
V, $fb. fein gebnefte füge unb 10 geriebene bittere SJlanbeln, 1 . Il)ee= 
löffei P,immt, bie ab geriebene ©djate ’/., ©ifrone unb eine fßrife 
geriebene SöhtSfatnuf) tnifdjt man in einer ©dfüffcl unb rüljrt fo nie! 

abgefteirte Butter (ca. ®/ 4 Quartier) baju, baff bie fDtaffe einen 
Siemfidi Weiten s 3rei bilbet. fKadfbem ber leig bann nodjmal» auf= 
gegangen, beftreidjt man ben Uetgraub mit gerttopftem ©i, befprengt 
baS ©treubet mit ein wenig gertaffener $ 8 utter imb biidt ba§ Sßrob 
int Ofen in ca. 1 ! 0 ©tunbe fdfön braun (833). 






850. Sljroict’ ©roö. 

tlRait bereitet einen reig tunt 4 üotf) §efe, ’/« ®t L1t 
l Xfjeelöffel ©atg unb 2 1 / s Süfb. 93M)1. fftac^bem er gut aufgegangen, 
rnfjrt man 1 /„ ^>fb. föutter mit 12 £ot!j pjttdcv, 2 ©igetb unb ber 
abgeriebenen ©dfate 1 j., ©itrone fdjautntg, flopft bieS gunt fEeig, bis 
er fiel) tum ber ©dniffet l'öft, 1 afft if)it wit’ber aufgetjeu unb ttjeiit it)it 
in 2 ober 3 Ef)ci(c unb rollt jebett gtt einem bautnenbiden, längtid) 
rmtben Studien auS. — 2 gange ©ier unb 3 ©igetb rüfjrt man mit 
3—<) ©btöffetn 3 l,f f er fe^r fdjauntig, giebt 12 itotf) füge ttttb 20 
bittere geriebene Sftanbeln ttttb 12 Sott) gang fein würfelig gefdfnittene 
©uccabe bagu, [treibt biefe fOtaife aitr ben auSgeroflten Hefenteig wie 
beim fOiüIjnbrob (848), rollt bic ©trüu’l gufammen, fdfgt fie aufgeben, 
beftreiebt fie mit tauwarmem Söaffer, bäctt fie fcfjöu braun (833) ttttb 
beftreiebt fie, fobalb fie auS bem Ofen foutmen, mit auSgefd)motgener 
frifeber töutter. 


unb 


ÜB ott 4 
2 fßfb. 


851. ;Uiumt=39voi> (ilancel=93rob). 

Sott) §efe, 1 / 2 ©tof tauwarmer ÜWitcf), 1 fEfjeelöffet ©atg 
madft man einen leig nad) 833 ttttb [teilt if)n gum 

16 * 








853. ©tofecr &funmclfud)ctt. 

Wan madft einen 'Jeiß wie gunt ßaiteeibrob (851), ftreidjt if)n 
ebenfalls gollbict auf ein SJ3adE6tedE> unb läßt ifju mul) einmal aufgcf)en. 
SDann beftreid)t man if) it gieutlid) bi cf mit gefdjntolgenct (aber nidjt 
Beider) SButter, bcftreut il)it mit ßitmmel unb bäcft il]it in 20 bis 
30 Winuten gar (833). 

854. kleine $i’uumelfntf)cit. 



SBon 2 fiotli §efe, 1 Quartier lauwarmer Wild), 1 / 2 Jbeele 
©alg unb 1 fjß ; b. 2M)t macljt man einen Xeig nadj 833 unb läjjt i(>u 
aufgelten. Sngwifdten ritl)tt mau 1 I S —’/* ^ßfb- SSuttcr mit 1 / s — l /+ fßfb. 
; lUcfcr unb 4 — 6 .Sfomeru fein geftojjenent jfearbatnont fdtaumig, flow 
biete« gutn bereiteten Hefenteig, bi« er fiel) blafig uom Söffe! iöft unb 









33erfdf)tebene Wirten 33rob 



0 


[teilt if)it nodjmafS sunt Sfufgeljen. Sann logt mcut ben leig auf ein 
mit Sölefff bcftreuteS SBrett, fcf)neibet ilju in Heine ©tütfdjen, formt biefe 
mit ben .'pänbeit unb ein toentg 9)M)f ju runben Äugeln, efet fie anf 

m . . JF m* . i . J* -v m * 


ent 


f J V r ' C. I 

_y imb tafjt fie uocfj einmal aufgeben, befiretcljt fie mit ger 

flopftem St, briktt in bie SDZitte jebe£ jhtdjen# ein ^löddjen SButter, 
beftrem fie mit Stimmtet unb 6lieft fie hellbraun (833)* 


855. Kümmel= ober ©aUftattdcn. 



'-Bon 2 Sotf) ,pefe, 1 Quartier s Dctldj, i fßfb. SJJieljt unb 1 Sf>ee= 
3|jei ©alg Bereitet man nad) 5fr. 833 einen &eig unb täfd ü)n auf- 
gefjen. SDami roiegt man iljit ab, nimmt ba£ g eid)e ©etoidjt an 53 utter, 
tuäfdjt fie au 3 , rixfjrt fie fdjanmig unb s lopft fie uebft ettnaS ©alg 
unb und) etiua3 SDfefjt juin Hefenteig. Sobalb er gum gmeiten SDtal auf= 
gegangen, rollt man bin tue lange ©taugen au 3, legt fie auf ein prü¬ 
fte mit Si, beftreut fie mit etoag ©alg unb 
Kümmel, biieft fie hellbraun unb fcfjneibet fie in fingerlange Stüde: 










eljf, 1 tßfb. bett Sag 5 
, 1 @i unb 1 fßr 

bem 23ac£brett jit einem Xeig gefnetet, ju fingerbicfen 
auf ein teidjt mit Qpecf abgeriebeneS 33fed) gelegt, mit 
mit Äiimmel unb Salj beftreut unb bei guter , 5 i^e ge 






1 Quartier d fild> totrb mit i guten Söffet 33utter, 1 (Sfdöffel 
Mummet unb 1 Itjeelöffet ©atj fo fange getoärmt, bis bie Butter 
gefd^inoljen ift unb mit l '/ 4 —!1 tpfb. 9Jfef)l fo fange gefnetet, bis 

leig nid)t niefjr am SJJteffer ffebt. Samt rofft man ifjit fo bi'tnu 
ats nuHifid) aus, fd^neibet in ber (iSröfse einer Untertaffe ntube Älteren 
auS, bärft biefe auf einem unbeftridjeneu Sadbfedj ca. 20 2 Kinuten 
bräunfidi unb fd)öit fmtfoerig. 
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bide runbe Sröbcßen in ©rßße einer Heineren Untcrtaijc, täftt fie etwa§ 
aufgel)en, beftreut fie leicht mit Steibbrob, belegt fie mit ©djeiben üon 
fäuerlidjen, gefdjälten ittepfeln, iiberfiebt fie mit ßuder, (beit man nach 
Seliebett mit ein wenig feinem 3immt mifdien fann), uertfjeilt Satter* 
flöddjcu barüber, beftreidjt ben flehten Xeigranb runb herum mit ger* 
flopftent @i unb biieft fie fcfjön braun (833). 


859. SGuartfudicn. 

I 1 /., Quartier burdj ein Sieb geriebenen Quart (frifdje Aläfentitd)), 
1 j„ Quartier fanreit Sdjmant, bie abgeriebene Schale 1 / 2 Sitrone, 
1 ’fjkifc ©alj unb 2—3 ©gelb rührt man gut flaumig, giebt ;’,ncfer 
nad) ©efdmtad, nad) belieben and) 1 j 2 Quartier &orint()en (7) ba, 31 t. 
Sßie 31 t ben Slpfelbröbdjen 9?r. 808 bat man einen Xeig bereitet, gu 
rnnben fhtgerbiden Äuctjcn au§gerolIt, bie man ca. 1 j., fingerbict mit 
obiger Quarfmaffe belegt. Xantt fneift man beit Xeigranb runb berunt 
nad) oben, beftreidjt biefen, wie bie Quarfmaffe mit gerflopftem Si 
unb biieft bie Shtdjeu fcfjön braun (833). 

Man tarnt ben Xeig and) gu einem großen, fhtgerbiden -Studien 
auäro 11en unb mit ber Quarfmaffe belegen. Statt be§ Quarfeä nimmt 
man audj nur fanren Schmant unb mifdjt etwa 2 gute V'üffel baoott 
mit 1 Xeffertlöffcl 3Rel)l unb 2 Orient, riiiirt bie SDiaffe tüdjtig burdt, 
giebt ^itcfcr unb nad) ©efd)macf and) 1 /„ Quartier Stornit()ett baju. 


Xen 1 


8(10. 5Jlo^n*.!pot’n^cn. 

cig unb ben ÜÜMp bereitet man wie jum großen SKoßn® 
ftrit 3 cl (818). Xann rollt mau ißn fittgerbid au§, fdjneibet il)n mit 
einem ftuel)enrab in J ‘/.> fingerlange oieredige Stüde, beftreidjt fie mit 
ber SMmmaffe, einen ueinen Xeigranb nac()laffeub, rollt fie gufantmen, 
(wobei mau mit einer (Sde anfaugt), biegt fie (mfeifeufönnig, liißt fie 
auf betn SBadbiedj aufgehen, beftreidit fie mit © unb biieft fie 
fdjiin braun. 

Xie .pbrndjeu, ftatt mit ber Sßofinmaffe, nur mit frijcljer, au§= 
gefd^molgener (aber nidjt ßeißer) Satter beftridien, finb aucl) fefjr 
fd)madf)aft. 


801. ®töucrfcit. 

Man bereitet einen Xeig wie 31 t ben flehten ßitmmelfudhen (854), 
unb rollt i^n, nadjbem er mit ben ()ut(|aten tüdpig gcflopft worben 
unb wieber aufgegangen, ea. fingerbict au«, beftreidjt ilju mit au»= 
gefdjmoljener (aber nidjt heißer) Satter unb fdjiteibet ihn mit einem 
Äitdjenrab ober Meffet in l 1 /» fingerlange unb 2 —3 fingerbreite 
Streifen, ff reut Dloftneit ititb -Siorintljeu auf jebett Streifen, rollt il)n 




'-ßerichiebene "Xrtcn 33rob. 
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unamnteu, ftbneibet ifpt mitten burdi tutb feßt jebe fpälfte jo auf'S 
'■Wed), baft bie gerollte ©eite nad) oben fommt, läßt bie ©dpteden auf= 
itelien, beftreidft fic mit jertLottern Gi, beftreut fie mit ßimnit unb 
Autfer unb 0acft fie hellbraun (833). 



862. 8tof)f= ober ftaftwid)t3futf)en. 

1 Quaitier DtofenWaffer unb I Quartier frtfdfe Pildj ober@djmant 
inacl)t man lauwarm, rüfjrt 4 Sott) §efe bamit aus, giebt 1 3 
©alj unb 2 fßfb. Pel)I ba,)u, Köpft ben Teig, bis er Olafen wirft, unb 
läßt if)n anfgelfen (833). SngWifd|en riifjrt man 12 2otl) Butter mit 
eben fo oiel 3 uder unb 1 Gi flaumig, Hopft fie ftarf jum aufgegangenen 
leig, läfst ifjn wicbev aufgeijen, formt beliebig große Indien, läßt fie 
auf bem löte cf) etwas auf geben, beftreidit fie mit Gi, beftreut fie mit. 
gefjatften Panbelit unb bärft fie fcf)ört braun. 

Pan ißt fie ungefüllt 311111 itaffee ober 34 )ee, ober man füllt bie 
©topffudfeu auf folgenbe 9(rt: 

I. Pan frfjueibet einen Tedel ab, fjöfflt bie ©topffudfeu beljutfam 
aus, legt baS ÜSeidfe in eine Mafferolle, rüljrt fo oiel Pildf ober ©djmant 
baju, baf eS eine weidfe, breiige SOfaffe wirb, giebt etwas 9toien= 
waffer, geftoßene SSaniUe, 3 uder, fein geriebene fuße unb einige bittere 
Panbeln unb nad) (ücfd)inarf and) gut auSgefndfte .s; orintljcn Ijinju. 

;fe Paffe füllt man in bie ©topftud;eu, legt bie Terfel wieber auf, 
feist fie auf ein SBledf unb läßt fie int Cfcn überbaden. 

Tie io gefüllten ©topftudjen finb and) fefjr fd)öu, wenn fie einige 
©tunben auf bem Gife geftanben Ijaben. 

II. Tie auSgef)öbften Stoofhtdjeu fönneit audi mit ©d)inniitfd)auin 
mit IRaniUe aefüUt werben. 



III. Y, ©tof ©djwant wirb anfgefodjt, mit bet ausgenommenen 

.1 werben mit 1 





1 

cm © 




itllb 



weiten ©topffudjenmaffe (I) üerrüfjrt; 5 
3 uder 1111 b etwas Vanille fdjaumig gerüfjrt unb 311111 ©djmaiit getlopft, 
mit weldient fie nur aufwallen bürfen. Grfaltet füllt man bie Paffe 
in bie Stop 

IV. Pan niadji in jebeit <&top 

tüddjen friidje fButter l)inein. Su einer breiten ilnffcrolle todjt 
man frifdie 9J 1 i(d) mit etwas fRofenmafier auf, läßt bie ©topffudjen 
barin anfweid)en, bebt jeben mit bem Scbaumlb 
tiefen TeDer, beftreut ifjn mit 3 u dcr unb Gatteel ober fein gel)adten 
fOcanbeln unb gießt etwas beiße Pilcb baritber. 


diautuloffe’ oorfidjtig auf einen 


860. kleine ritnbc 3^ c öacfctt. 






ßefe, l 



einen i,t tg Wie 311111 

, 'L Tfieelöfret 




•> 


Sott) 

m 
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93utter, '/« ßurfcr, giebt ftatt bes Siarbamom bie abgeriebene 2cf) a l e 


©itrone baju, formt Heine Slug ein, lägt fie auf beut ISartbted) aup 
geljett, beftreiefjt fie mit ansgefdjnto^ener, abgefütjtter gut tpälfte mit 
geflopftem ©i oermifdfter 93utter, bütft fie tjeffbrauu (833), täfjt fie gatij 
erfatten, fdfiteibet fie mitten bnrcf) unb tilgt fie auf einem trodneu 

im abgefübtten Dfett röften. — :3it einem 93fed)faften an einem 



toarmen Ort taffen bie ;fwiebaden fief) längere ßcit gut aufbettialjren. 

804. Sonne 3toicbacf. 



«on 1 Stof ÜDciidj, 6 Soif) §efe, 2 Slieelöffet ©atj unb 4 
bis 4'/ s Ißfb. tOtcffl maetjt mau eilten 2eig uadj 833 nitb lagt ibn 
aufgeljeit. Samt rüljrt man 3 /. t fßfb. 93utter ju ©djaum, bermifdjt fie 
mit x j„ fpfb. feinem l,uefer unb einem beliebigen (Mewürj, Hopft biefe 
1btaffe jüm aufgegangeuen Hefenteig, bis er fidj btafig bont Söffet löft. 
9tad)bem ber leig 311111 2. SÜfat aufgegaugeu, rollt man itjn aus, 
eibet itjn in Meine ©tiide, bie mieber einen Ringer birf mtb lang 
ausgeroüt merben, legt biefe fo bid)t neben einanber auf bie Pfanne, 
ba fi fie pfantmenf tief eit, liifjt fie oerbertt aufgefiett unb fdjiebt bie 
fOfamte iit einen gut er()ijjten Cfen. ©Hattet, fcfineibet man bie .Qmie 
barten üt beliebige ©Reiben unb trortuet fie in einem abgefübtten Cfen, 
am tieften in einem fokffen, in bem juöor <%obbrob gebarfeit mürbe. 

Aüfllitfie 




einem beliebigen vieiuiug, ft0pft biefe SÜiaffe ftarf 3um aufgegangenen 
.pefeittcig, fttcfjt Meine ©tiidcljeit banoit ab, rottt fie auf beut 93artbrett, 
formt fieiite bringet barattS, lägt fie auf bem l8artbtrd) aufgefien, 
bcftreid)t fie mit ©i unb bädt fie tjettgetb. 



800. ©djmantfrinflel 

2 ciaitje @ter tuerbert mit i j 2 öuartier feinem 
bann fegt man 3 ßuartier faitrnt, 1 Ouartier fit ft eit 
Äarbamom unb fo tuet S0M)I ba^it, baf3 ber Xeig Ijcilt, 
xecf)t ftarf mtb formt ffeine bringet barau^, bie mit ßi 
im Ofen aebaden merben. 


: gar c 



opjt oe 
bcftriciteu 


807. (Sine feinere Kattuna ©dnuantfrinael. 


i / 

/ ° 


®tof faurer ©djinaitt, 1 ©i, Starbanunn, 1 s 2ßfö. ffittfer, fo 
utet DJceljl, hafi mau bie Slringe! auSrotten fami, unb Söffet Söutter 




werben fo lange gef lauft, her Xeig gang Man! ift, bann werben auf 

beut öadbrett flerne bringet aitfgefd)tagen uttb in einem gelinb beigen 
Ofen ge" 





. ®otöittöfdje Kringel. 

4 Sotl) §efe rüftrt mau mit ein mentg lauwarmer Waid) aus, 
1 , s J$fb. anSgeiuafdjeite Sutter lägt man tu 1 / fi Stuf tu arm er SJittcl ger= 
geben, giebt bte auägeritfjrte §efe, 1 Sfteelöffet Saig, 4 1 / 2 5ß 
etwas? Warbamom, bte abgeriebene Sdjate 1 j 2 Gitrone unb ,3uder 
itad) ©efdjmad bagit unb fuetet unb rollt ben Xeig fo Lange, ifis er 
33fafeu mir ft; bann formt man Meine Wringet barau# unb queflt bie= 
feiben fofort in einem Wefjet mit fodjenbem SBaffer ab. Subalb fie auf 
bem SBaffer fdjwimmen, mäffen fie fterauSgenommen, auf mit Strub 
belegte eiferne glatten gum SlBIit^iett gelegt unb alSbamt in einem gurn 
fflrobbaden gezeigten Dien gefdfjoben werben ' 833). 


869. 

Stuf 1 Quartier fügen 
x / 3 Quartier feinem QiKkx t 

unb fo üiel 3)M)l bagit, baft 
geflopft Werben mit ft, bi§ er 
non beliebiger ©rofte, beftreut 
in einem nidjt gu fjetfteu Qfen 




nimmt man 4 liier, bte mit 





f? i'. 




e einen feften Sieig 
' ;ft. ®amt rollt mau 
ein wenig > 




et, ber 



äeft fie 


870. nuctctfviuöcl auf eine anöcrc litt 




3 Gter werben mit 12 Sott) ^uaer unb 
©utter fdjaumig gerüftrt, bann mit L LEfjeelöffel 
alg unb 1 / 2 Stof üJietjl feftr ftarl geHogft. 
deine Wringet, beftreicbr fie mit (ii unb büdt 
beftridjenen fßtatten in feinem rnäfttg ftetften Qfen. 


Sott) gefci)motgener 

piifoerifirtem .ptrfclv 
hierauf formt mau 
fie auf mit Sntter 



. ‘^ntc 3uocvfringe! mit s JJlauöcltt. 


SÜiait nimmt 1 / 



-H * 




u 5pfb. ait^gemafd)cite, gu Sd)aum gerüftrte Söutter, 
9 ffnrt aeftourte Gier. 1 L fBfb. lüfte unb eüoa^ 



bittere geriebene SJtanbetn, uoit metdjen bie testen SReftd)en mit etmai 
s Jiofenmaffcr geftoften toerben ein tuenig Warbantom, 9D|ug!atnuft unb 
fo tuet 3)ietjl, baft ber Seig gum SLuffcliIagett ber Wringe! bie nötftige 
®ide ftat, rü^rt Sllteg gut gufammen, formt Heine Wringet unb bädt 
fie im Qfen (833). 
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872. (Scfottenc Kringel, bie fidi laitgc aufktoafjrcn 

taffen. 




1 Stof falten, ungefoc^ten fügen Scfjmant nimmt man 
1 Söffe! SBntter, $utfer unb ßarbamon nad) öefcljmacf, riifjrt 6 Sott) 
§efe nnfa fouiel 3Ke£)I baju, baf$ ber SEeig ftcfj knallen lagt. 
biefe£ gcfd)ef)cit, bi§ ber Steig ganj elaftifrf) getoorben ift, formt man 
Keine bringet, läft fie aufgefen unb foriit unb bädt fie nue bie 
©olbingfdjen (868). 


873. Mcrtet Sljeegclmcf uou feinem äftitröteig. 

fßfb. SBeigeimte^r wirb mit s / 4 fßfb. ffein gi'fdjnittener frifdjer 
gartet SButter, J / 4 fßfb. 3utfer, Vi ^ßfb- gefd)ätten mtb geftofjeneit (ober 
and) bitrrf) bie ÜÖJanbelteiBe getriebenen) fiifsen ÜDfanbetn, 2 rofjeit unb 
4—6 tjart gefönten, burdi ein Sieb geftricl) eiten öibottent, J / a 3(jce= 

at* unb 1 L Quartier SBeifjttiein gut oerinifdf)t, mit beit ,*pänben 



'»aij 


auf bem Ladbrett p einem glatten, gefdjitieibigen Xeig gefnetet unb 
am beften eine 9tnc()t fatt geftettt. 

Lon einem Xljeit beS 3etge3 formt man Heine Kringel cfjen ober 
Mrän,^d)cn; ben aitbern rollt man biinn auö, ftidjt mit oeufd)iebenen 
Liedformen Keines XfjeegeMd; aus, ober fdjneibet mit einem fiudienrab 
fertige, Heine Lierecfc, fe|t fie auf ein leidjt mit fDfcht beftreutes Llcdi, 
beftreidjt fie mit tri, iiberftreut einen 34)eit mit Lanittepder, ben 
anbern mit fein ge^adten 9D?anbetn unb bädt fie bei mittlerer .pilie 
fdjöit gotbgetb. 

^u Heilten 3örtd)eit rollt man ben fOiürbteig (500) biinn aus, 
fticf)t Eleiue tunbe Sitd)en auS, briidt fie in mit Lutter au§geftrid)ene 
flehte 3ortetiformen, füllt fie mit föfafroneit* (820), SWufjieig (823) 
ober Sdjiiiaitttitdjeninaffe (782) mtb bädt fie fd)ön bell braun (713). 


874. üHjccgcMd ümt Blätterteig. 

2 Sigelb unb I gaitjeä ®i rül)rt mau mit 6 Sotl) feinem ^uefev, 
ber abgertebeneu Schale 1 /., Zitrone, einer "jBrife 3^ lluut unb einer 
Sßrtfe Salj flaumig, giebt s / 4 Quartier SBeigtuetn (ober SBaffer mit 
1 ©gigglag @giritu§ gerniftfjt) unb 1 1 / 4 ^fb. 9J£ef)l baju, bearbeitet 

bie SOJaffe 4ir ptuphi rtpfffmtPTbtrtprr STtün rnlft iit v htirrtt nitS fiprffietlt 



e ju entern geictjmetDtgen ^.eig, rollt fie biinn aus, Oer 
1 ^3fb. frifdje, nngefa%eue Ijarte S3utter in Scbeibdien barüb er, flaggt 
ben Jeig anioertfönnig pfammen unb rollt iljn fo 3—4 3Jfal ans (492). 

man Bereitet oon 4 Siaelb. 2 Q™#t>r w s 






Schmant, 5 Sotü gefd)alten unb geflogenen 9Jianbeln, ber abgeriebenen 
Sdjate 1 Citrone unb 1 'Sßfb. einen gefc^meibigen 'leig, rollt 




3kqd)iebenc Steten Stob. 
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il>n aus, bearbeitet tl)u mit 12 üotl) Butter unc uorftetjenben iölätter= 
teig unb ftellt if)it am tieften übet: SJadjt auf ©iS ober in ben Seiler. 

Samt rollt man beit '-Blätterteig ea. fiugerbief au§, fdjncibet mit 
einem Bleffer längliche SSieretfe ober Streifen baratt» unb bäcft fie auf 
einem mit S3utter beftridfenen Bled). 

;fu Meinen St ringeln, firänjdjen ober fpalbmonbeu rollt man ben 
Heia, ziemlich bihtn au§, fticlit fie am beften mit midien jBledjformeu 
aue, febt fie aufs präparirte Bledj, beftreidjt fie mit Cii, beftrent fie 
mit f]uder, mich 'belieben and) mit fein gefjaetten äßattbeln (8) unb 
lüicft fie luie oben. 

3u Uürtdjen flicht man oon einem ber obigen, nicht ju büttn 
auSgeroüten Blätterteige mit einem SBeingtafe runbe Stitdjeit aus. Bott 
ber fpülfte biefer Indien brüeft man mit einem Heineren ©Cafe bie 
SOlitte fjerauS, Hebt bie nadjbleibenben Utinge mittelft serflopftem @i 
auf bie heilen Sud) eit, beftreidjt ben oberen 9tanb attd) mit iSi unb 
biiett bie fo geformten offenen Sörtdjen f d)ön braun. — 
füllt man fie mit folgenbent (Sitronencreme: 2 gattje Sier unb 



2 (iibotter rührt man mit C tiott) Querer, ber abgenebenen Sdjale 1 / 2 
unb ber Säure uou 2 (Sitronen gut fdjauutig, giebt 1 Xfjeelöffel mit 
1 SptfcglaS ÜBeiffioeiit ausgerüstetes Kartoffelmehl baju unb flopft 
biefe Blaffe über lleiiteut geuer S u fteifem Sdjaunt, beit mau bann 
loiebet: falt fd;lägt unb in bie Ütörtdjen füllt. 



XVIII. Sl 6 1 Ij e i 1 u n o. 



SaäpulDi'r. 


$)as SBaclJpttXtoer foll bie .'ocfe erfc|en, Xeirfjtcr berbaulidfj (ein alß bte(e unb 
tyat ben SBor^ug, baß ber banüt zubereitete £eig nid)t erft bc8 Hufgeljen3 bebarf, 
fonbertt fofori in ben Dfen gefdjoben werben ntu|. 

@ntpf et}lenSfoertt) ift ba§ 33acfpulner non I h\ Detter, Sötelefcfb unb 3Ä. vr 
Semmel, Ätiga. — Hit einem trocfenen Drt aufbematjrt, t)ält t§ fid) unbegrenzte Seit. 

Huf 1 s ^fb. 3Jlef)l rechnet mau 2 £otI) (2 fetjr gekaufte Teelöffel) 23acf - 
Aulner, nennen gt biefe3 gut mit ber stifte be§ 30^etjle^ unb rüßrt e£ ganz zule|t, 
am öeften burd) ein (Sieb zunt Seig, ber bann and) (ofort iit beit beiden Dfen 
fomnten muß. < _ . 

e SOfcücf) nertneube mau ftetl fatt unb brauche nie faurc SOtifd) ober 
fauren Scßinant ju fotdjem 3ieig. Htte $utl)aten, al$ Butter, 3uder, ©ier, lUel)l k. 
müffen gut nerrüfjrt fein (748), benot man ba3 tnie oben bereitete SÖacfmeijt 
fjinzngefügt. 

$8ei s $fannfneben * f Sttößdjen* ober (ßubbingteig tarnt mau an feiern (baren, 
Wenn mau, je nad) ber Portion : / 2 —1 $l)eeUnfei SÖarfymlner ß in zufügt. 



870. ®efuut»l)ätäflct)ätf. 


1 / l Sßfb. Butter rüljrt man mit 1 / 4 Ißfb. querer ju Sdjaunt, giebt 
itaci) unb iiad) 1 ©igetb, bic abgeriebene Sdtale l j A ©itrone, 4 ©flüffel 
üoß SD?iI<^ unb 1 j 4 fßfb. SDkfjt baju, ritöjrt bie SDtaffe tiicljtig burd), 
tf)ut jutept ben Sdptee ber ©weif) unb l 1 /.. Sott) mit i / i s Jßfb. SOief)i 
gut uermeugteä Badpufoer (875) baju, rüEjvt beit leig (eid}t burd), 
füllt ifjn in bie jitüor präparirte fyornt (13), fdjiebt ipu fufort iit ben 
Ofeit unb bädt itjn ca. 1 Staube (743). 


877. n ff er. 



i s 45fb. Butter riiijrt matt mit 1 / 1 — 1 / ä s trD. ^uefer flaumig, 
und) unb itad) 4 ganje ©kr, 1 Quartier Sßilcf), 1 j. i 
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i II. $HH$eiIuitg. 



beit Steig gu liegen lontntt), lieft reut fie mit ßuder, belegt fie mit 
$uttevf[öcfd)en nnb bäcft ben Suchen bei guter ^ifee gar (743). 

Statt mit ßttjetfdjen belegt man ben feidjt mit 9teibbrob beftreuten 
Steig and) mit auSg efteinten äirfdien, ober Stfjeibdjcu tum fauerliclien 
SLefifeüt, bie man gubor mit Qnätt gnt öermifrfjt fjat, nnb giefd nad) 
belieben 1 Quartier, mit 3 gangen (Stern nnb ßttefer (nad) ©efdjmaeE) 
berritljrten fauren Schmant barüber. 

882. ©ot>a*$ud)en. 

1 Söffet SButter mirb gn Scannt gerührt, nad) nnb nad) mit 4 
bi§ 5 (Stern, i Quartier ßuder, 1 Quartier tautnarmer 9Jiild), I SJ hee^ 
Löffel Sremortartari, beut Saft nnb ber abgeriebenen Sdjale 1 Sitrone, 
gutetd nod) mit einem Quartier SÄent, 1 St^eetöffet in ein 
mariner SDftlrf) gelöftem Soba (fol)lenfaitre£ Patron) oermifdjt (743) 
mtb in einer $ornt 1 Stuitbe gebacfen. 

Statt mit Soba mtb Eremortartari mifc§t man ba3 2. Quartier 
9Kef)t and) mit 2 Sott) SSadpnloer (875). 

883. 5Uöert*Siöq«it§. 

1 Quartier au^gettiafdtiene Söutter wirb gu ©rf)aitm berüt)rt (6), 
nactj mtb itad) mit 1 Quartier fein gefiebtem ^uctcr, 
gefto^ener ißauitle (9), :f /., Quartier S 
beider 9Jiilcfj aufgetöftem 9catron, 

gut uermi'djt, jute^t 1 J^eelöffet iu SÄitcfj geCßfte§ 
(Jremortartari liu^ugefügt. — 9iad)bent ber Steig gietntidj bitiut au§= 
gerollt, ftidjt mau mit eiitcm SBeinglafe Heine Ä'udjeu au§, bebriicft fie 






m etwa» 

ii 

hl 





entweber mit einer iHeibe ober einem ^yteijdjliammer, (fie babuvd) 
ben Sll6ert=i8iSquit§ äf)nlidj mufternb) — mtb bäcft fie auf einem 



uubeftridjenen Sölcd) im jiemlid) beigen Cfeu gar. 

Statt Hcairou nnb ßremovtadari öerwenbet man auri) 2 t'otf) 
^öadpuloer (875). 

884. |>afcnnc^l= 

1 j i ißfb. au§gewafd|ene Sßutter wirb ;,u @d)aum gerührt, nad) mtb 

1 / s Xljeelöffel ©alj, */ 4 s ^fb. §aferme|l, 7, ißfb. 
;tier frifc£)e DJtild) Ijinjugetfjnn (743). 
riiljrt man 1 Stlieelütfe Ißadimlber (875) ober Patron, wcldj leljtere» 
in 1 Söffe! Ijeifjem äöaffer aufgelöft warb, bajit, ftellt ben Steig falt, 
rollt ifjtt au§ mtb nevfätjrt im Xlebrigen wie bei beit 3llbert=SBi§quit§ (883). 



mtb s / 4 ^ 







XIX. StfiMjeilung. 



Biränke. 




ober (Suba* uub l L 'usto. 



Sor beut ©rennen uutji ber Kaffee, faüg er gefärbt ift, mit tueidjem 
tattern SGSaffer gmnifdjen, auf Südjer auggebreitet unb forgfättig getroanet 
werben. Stm fdjönften unb aromatifdjftcn fdjmedt ber Staffee, Kenn 
man üerfd)iebette ©orten mifd)t: j. 33. 1 Sßfb. Saba, 1 $ßfb. $ßerl= 

:afaffee. 

ßaffeeforte mttfi einzeln gebrannt Kerben. 5Dag trennen 
yriu)iaji am Seften im ftaffecbrenuer über liicljt $n ftarfem geuer uitb 
barf nur fo lange fort gefegt Kerben, big bie Söhnen jn fnacfen beginnen 
nnb eine fjellbraune garbe angenommen hoben, toetdje bei ben tjeUeit 
Saffecf orten, bereu Sonnen gelinkt) ober griintidj augfehen, 
augfältt, atö 33. bei ben brüiuttkben SciOaboJuien, bie faft laftanieu- 
braun burdj bag Soften Kerben; feinegfallg barf man Jebodj bie So|nen 
fo tauge brennen, big jie ju ftfjuufeen beginnen unb fiel) mit einer fett- 

jfidjem Oef 






glänjenben ©d)id)t bon breujlidjem Del überleben. Setmr ote)er 

eintritt, fdjüttet man bie Sonnen auf eine §oIgplatte ober in 
eine grofje ©rintffet aug, tagt fie unter häufigem Umrühren mit einem 
^oljtöffet erlalten, oennifdjt bann bie gebrannten ©orten, beKafjrt fie 
in gut berfd)ItefiL)areu 93ted)büd))en auf nnb mahlt nur für einige 5Cage 
Sorraü), Da ber gemahlene Slaffee fdjuetter bag Stroma berliert. 

SKathfam ift eg gegen ®nbe beg Srenneuä etmag Qudtx auf bie 
Söhnen ju fdjitrten (auf 1 s ^fb. ca. 1 Sott)), äftan rührt uub 
ben Kaffee grünblich mit bem ^uefer, Koburdj biefer fdjmitjt nnb bie 
Söhnen mit einer unburdjbringtidjen ©diidji bon ßaramel übergtehd 
n»eld)e bag ^ntmeidjen ber aromatifdjen Stoffe berf)inbert. 

®ie §erfte!tung beg Äaffeeg gefcf)iet)t enttoeber burd) Äodjen ober 
Srülien, meid) festere STOet'hobe befonberg in ^ottanb unb in einem 

gebräuchlich ift. Sn Defterreidj unb grantreich, 
;en guten Staffee berühmt, toirb er ettua 4—6 
geformt unb öfterg burchfittrirt. 
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XIX. Sttttjeilimfl. 


Wan recfinet Bei reinem Kaffee 1 1 / 2 —2 Xtjeelöffel auf l mittet 
grotfe Suffe. Sine Steine Angabe non f|eigenfaffee ober b eff er Sicfjorie 
teilte Heine SJ£e|erfpi|e auf 4—6 Söffe! Kaffee) giebt bem Saffee eine 
gute Färbung. 

$ßrofefjor Siebtg, ber grofe l£l)emifer, empfiehlt folgeuöe öerettuug^ 
metliobe: ®a§ SBaffer bringe man im emailürten, eifernen ©efdEjirr jnm 
Socken, jennafde bie Sollten ju einem gröblichen ^ßuloer (auf 2 Söffen 


1 Sotlj), fd)ütte 


4 


baoou in ba3 SBaffer ltnb taffe ei 10 SJitmtien 


öantit fodjen, füge bann ba£ lebte SSiertef be§ ÄaffeeS £)in§ u r entferne 
ba§ ©cfdjtrr fofort nom Reiter unb taffe e£ 5 9Jfinuten gut gugebedt 
ruhig fte'heit, Bi§ ber Kaffee fid) gefetzt hat. — S)a3 fertige ©etrani 
mufj eine hellbraune $arbe haben unb ift aufferorbentlich it)Ol)ifd)ntedenb, 
ba bitrd) bai Sieben au3 ben erften brei Viertel ber 93of)nen alle 
fräftigen SSeftanbtheife auigefodjt finb unb aui bem bloßen Slufbrühen 
be§ lebten SSierteli bai Stroma bajtt gewonnen tuirb. 


Wim rührt 
ei unter 



5 ) 

5 



886. (£ctcao. 

Stuf eine SEaffe rechnet mein 1 Teelöffel Sacao. 

'(Muer mit faltet SÜMd) ober SGSaffer au3, flieBt 
gut übrigen todjenben SDtittf) unb Üßt e§ bantit t 
mau üeroitnnt ba§ mit SBaffer au§geritf)rte m “ r “ 

SBaffer unb feroirt fußen ©djniant bagtt. 

887. mfocolobc. 

1 ißfb. Sfjocofabe btid)t man in ©tiide, läßt fie im Dfeu meiti) 
merben, rüßrt fie mit ßeißer SDtitd) au§ unb fod;t fie mit 3 ©tof 
frifdfer 9Jtitd) unter formuifjreubem fftiißren bt§ fie gang vergangen ift. 
4—6 ©igetb rüßrt man mit etmaS 3 ltc ^ er fd)aumig unb giebt fie 
unter fortmäßrenbem stopfen gur ©ßocolabe, bie bis gunt Stauden auf 
beut Reiter unb itac£) bem Vtbßeben nod; eine SBeite in ber beißen Äaffe= 
rotte gefloi 1 ft merben muß. Siebt man bie iSßocoIabe fe|r fdjaumig, 
fo ftobft man fie, nadjbem fie oont Tycuer genommen, mit 2 gu 
fteifem ©djnee gefeßfagenen ©itoeiß ftarf bitrd). Sie ßßoeofabe fann 
and) gang ohne @i gefoefit ttttb mit ©dimantfdiaum feroirt merben, 


nttr muß man bann ntebr ©ßofotabe f)ingittßuu (auf 3 ©tof 1 1 / 4 bis 


i i i, m- 


888. Stliec. 


3u 9iitßlaiib, mo man befanntiid) beit beften £fjee gu bereiten 
Oerfteßt, Oerfäßrt man fotgeubermaßeu: 

äöeiti)e§ StB affe r bringt man in ber tEßeemafdjine gunt ®od)en, 
fpii()tt bie tEßeefanne üon ^Sorgettan ober engfifd)ent ßintt mit ßeißetii 
Söaffer au§, füllt auf 4—6 dläfer ca. 1 5Et»eeLöffef ooll guten Xifee 


t 






©etrnnfe. 
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in bie Sanne, gieft perft ca. 1 Xaffe fiebenbei Söafier barüber nnb 
läßt ei, gut pgebecft, fcitwürti in t cf) t auf bei: Xheemafdjine) etwa 
3 fölinuten jieljen, beim man bie Saune oollenbi mit Söafer füllt. 
— 33ebarf man mehr SH)ec, ali bie einmal aufgegoffcne Sanne öoll, 
fo seere man testete nicht gauj aus, ef>e man fodjettbei SBaffer nacf)= 

XI) ee p irfjrtiad). — SEßill mau frifdjeit Xfee 






fjinjufügen, fo ttjue man benfelbeit rt i d) t p ben alten 33lattern in bie 
Sanne, fonbern bereite einen Slufguf mit ftebenbem Söaffer in einer 
Xaffe nnb fdjittte biei nadf) einigen ÜDiinuten tu bie Sanne, bie mau 
bann wieber füllen fann. — Sftfjt man ben Slufgttfj p lange auf ben 
'-Plättern ftelien, fo entttrirfelt fiel) bie ©erfifäute bei Xfeei nnb giebt 
bem ©etränf einen unangenehmen, jiifammenjieljenbcn 
weil)alb man beffer tf)nt, ben XI)ee tu eine anberc Saune afipgiefen, 
toettn er fange genug gezogen fiat tutb nidjt gleich feroirt werben fann. 



1 ftlafdjc 




Sßaffer tutb 
uacl) ©efdfmacf hinpgetfan (ca. 2 


889. 

wirb im fÖteffingfeffel (25) 

aufgefod)t nnb 33i 




mit 1 /._, Quartier 
ofejtract (f. b.) 



890. 



ÜDtan 


etwai 

gieft ben 
©läfcru. 






nun 



etnett 



bii put Soeben tommett 
a unb feroirt i 




r 

XU 


891. Sotole. 



en weroeit gefdjält, oom weifen fßefj tutb ben Semen 
forgfältig befreit, in Scheiben gefcfjnitten unb nebft ber fefr bitun 
abgefd)äiten Scfiale 1 / 2 Slpfelfine in bie 33owie getfian, G 

aV unb ca. 1 Ifiafdfe Söfabeira 



unb pgebedt auf 8 10 Stintbot möglidjft falt geftellt. 


rüber gegoffen 



twr 



mau ben ooit l 1 /., 



ßud'er unb 1 / 2 Stof 




geioajtctt, erraiteten ^ucterfgrup 
unb Würjt bie 33owlc mit 2—3 Süffeln 3lnana0 
feiner ift bie 33owie, wenn man ftatt ber 3 e 
nimmt. 


;) bap 
ülttm ober 3lrac. 





en 



DJtan mifdit aitd) 4 f^Iafdien fOiofel, 1 a aid;e SUtabeira, '/•_> ffdaidje 

. - i ^ ’r _ M ./Wl t u' i C. / /' t / V’ 


atme mtt 



ernas 


furj tun* 


1 



geläuterten 3ucfev unb im lebten SCugenblitf 1 ^lafdje 
pagiter bap. 

3iiga’fct)ew ßod)6uc0. 


17 











* 
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XIX. s 



a- 




i 




tut ) äußere nljüne Srbbeeren fegt mau ut eine ierrttte, 
ßeftreut fte mit 3it(fer, gie|t 1 glafd^e tcidjtcn SBeijJmein barauf nnb 



3t ite Derber 



9 


tunbeu itebeit. Statut gtefjt man uod) 1 


SB.etn nnb ca. 1 /. J ^fb. geläuterten Qnätx (917) |in§U. 
muß faft gereicht tu erben; man fanu and) ein Stüd (Sil 



vebe öomfe 







Dt an fuUt in eine SÖotoIe faußeve Stüde (Sie, fügt 2 mäßig t 
Stüde fein gcftoßeum ßttder (mit bem man gubor bie Sdjale 1 /., 
aßgerießen) nnb */* ^fafdje Sfjerrß f)inp, ritfjrt Mittel gut um 
trintt beit (Soßßfer burdi einen Strolmafm aus fieiuen fefäfent. 


i i\ 



*mte 

mtb 


894. 



Stuf 2 23iinbel 
mein mtb läfst tfjtt 
SBotole 2' Jlafdjeu 
gefügt mtb ber 





pgeoect 
SÖioielweitt 
ein Sie 



gtegt man ■/., ^lajaje 
Btunbe fteljeti. hierauf werben in ber 
mit 1 j„ ißfb. geläutertem 3utJer (917) 
gegriffene SBalbmeifter baut getfian. 





895. 

*_j ij 1 

0—8 Stgelb nnb 2—4 gange Siet rüljrt man mit */ 4 —1 
;r, am befteit in einem tvbenen 3wpf, fefjr fdjamuig, gießt unter 
beftäubigeiit 9tiil)reit 1 Stof fodjenbeä SBaffer nnb üiuiti ttael) ©efdjmatf 
(ca. :i / ( Cnartier') bap, fefjt ben STopf in einen ßkapen mit fodjenbem 
Söaffet mtb Köpft bie SJiaffe auf Keinem Jener fo lange, bis» ber rolie 
Siergefdjmad fid) tterloreit f)at. 

©infamer bereitet man fid) ben Stergrog, wenn mau itt febes 
§ 1—2 Sigelb tfjut, biefe mit 2—4 Teelöffeln Surfer fdjaumig 
rü^rt, fad)enbeö SBaffer priillt mtb ,yde|t 9tum nacf) ©efdjmad 



fjtngurugt. 


896. fßunjftj 


1 Stuf SBaffer fodjt man 
Scfjale I |(Sitrüne bitvdß gießt 1- 
Don 2—4 (Sitvonen bagit. 


mit 1 — l x /o 
-l 1 /, Quartier- 5 



o 

o 



i 





:r mtb 
Säure 





tiefer fßutt 

aläbamt ffül) 





wirb ebettfo, wie borfteljeub- angeführt, ucre 
6—8 Sigel6 ttttb 2—4 ganje Ster gar, t 
.'teil ^ttttfd) aflmälid) p ben Siertt in einen tiefen 5ouf, 
















btefcit in einen ©rapen, melcfyer Ijaib mit fodjenbeut SBaffer gefüllt fein 
unb auf Keinem Reiter fodfjen mufs, itnb Köpft bte gange SJiaffe fo 



ue, ln& bev robe li'ievgefclmtact fiel) berloren l)at. 


4 



899. 


Ql/ S 


djUicMfdjcr fßmtfdi put StuföetulUircn. 





man iu 5—(5 Stof SSJaffcv oöUtg auf, gief?t 
6—7 Stof feinen, edjtcn Straf ba^it, fe|t btefe SDitfdfung iu einem 
ÜDfeffingfcffel (25) auf’S fyeiter unb fodjt fie unter fortmäljreubem Um= 
ritfiren mit einem filberueit hoffet (angjam ju einem bittmen Styrup, 
giefd beit ißunfcb in Srfntffelu non iporjcßan jitm SluSfitljIen, füllt i()u 
bann iu fjlnfdpen, oevfortt unb oerlncft btefe gut unb betuafjrt fie im 
Selter auf. — Sitrcf) längeres Sägern gedünnt t*er fßunfcf) feljr; beim 
©ebraud) mirb er mit äSeiffmeiit ober (iliampagtter uerbünnt. 



900. 

(Sin ©emifdj non 2 Sorten feinem Siqtteur unb (Sibottcr. 

SÄan giefjt fo nie! ©ogttae in ein qröfteres Siqueur= ober Keines 

iSeingfaS, baff eS jur (pälfte gefüllt ift, tfntt bann ein borfidjtig nout 
©imeifj getrenntes, möglicfjft frifdjeS (Eigelb 1)inju unb füllt baS ©las 
oollettbs mit tWarasdnno, SßarriÜe* ober fonft einem beliebigen Sigiteur. 


901. Älrfcl* 



9fad)bem faubeve, fi-ifd) gepftöcfte fiiffdjeit ooit ben Stengeln befreit 
mit ihren Steinen in einem meffingueu ober fjöljentett SRörfer 
gerquetfd&t mürben, füllt man fie mögt hilft feft in eine grofje 
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XiX. 2lbtf)eihtiig. 



• ci’djc (BaHonf(afd)e), öod) batf fie nur gu :s / 4 öotl gefüllt werben, — 
bann fo tiiel guten Spiritus bari'tber, bafj bie Äirfdjen gerabe 
bebecft finb, oerforft bie ßlafrfje gut mtb [teilt fie auf 3- 4 SBodteu 
au ein red)t fonuigeS fyenfter. — 2(lsbann gießt man beit UirfdifpirititS 
ab unb redjnet auf jebeS Stof betreiben 3 / 4 füfb. ßuder, fodft biefeit 
mit etwa» SBaffer ftar, gießt ißtt gu bem Spiritus in ein fßorgellan* 
gefäfj, riiljrt bie SDlaffe gut um, bebedt baS ©efdjitr, laßt ben Äirfclß 
iigueur erfalteu unb oollftänbig abtlären unb füllt ißtt bann auf 
ßlafdjeu. 


902. ®d)äld)cn au0 ^orttüramttnieiu. 

Stuf 3 Stof ^ornbrauntwein fdfüttet man 1 Stof gequetfdfte 
SBirfenfoßten ititb eine .ßanbooll geguetfcßten Kümmel, Hißt i|n 1 Söionat, 
and) länger, bamit fteßeit, legt einen ß-lauellbeutcl mit ß-iltrirpapier 
aus, Ijängt ifiit über eine ißorjellanf^üffel, gießt ben Branntwein mit 
ben SToijien langfant ßinetn unb läßt ilpt Mar burd) laufen. (rin paar 

Jage, beüor ber Branntwein riftrirt wirb, ntifdft man 2 Jfjeeiöffel 
Äümntelbl mit 1 SBeinglaS feinem Spiritus unb läßt bie» gitgebecM 
ftel)cn. J)ann nimmt man I Bfb. geftoßetten §utjucfer, gießt ein red)t 
öotleS Quartier !od)enbe§ SBaffer baranf, rüljrt biefeS redit oft burd), 
bis ber 3 11 der gattj gefdjmoßen ift, unb läßt e§ rußig ft eben, bis ber 




man 


/ 2 




tof non 




oprup fidj gerlärt ßat 

Branntwein mit bem giuferfprup auf, gießt ba§ aufgelöftc iiümmefbl 
baju, Märt biefe Sföifdjunq mit 2 (Shoeifj ab (29), filtrirt fie nodfmal» 
burd) einen ßlaneUbeutcl unb tfjut fie jur gangen Sßortion Branntwein, 
baS Qfange tiießtig burd)riil)renb. — Sollte ber Branntwein itidjt gang 
Mar fein, fo läßt mau ißn uoef) bis gum anbern Jage fielen unb füllt 
if)u bann Porfidjtig auf ß-lafdjen, bamit ber Sab gur 



903. So0imnt§öceveits35eitt. 

0iad)bem bic Seerett Don ben ©teugefn abgeftreift finb, in erben 
fie jcrquctfdjt, in einem fteinernen ©cid)irr 24 Stauben aufbenuibtt 
unb bann au^gepre|t SÄan nimmt auf jebe§ Stof Saft 1 Stof 
SEBaffev nnb 1 s ^fb. ßuder, gteft biefe iWifdiiutg in einen guten SSciuanfer, 
aber nur fo jöoll, bafs ber 3nhalt lungefdjüttdt merbeit fann,. 
macf)t ben 2lnfer Ieidjt p, ftellt iljit in ein tnarmeS P)inunev (iticf)t in 
bie Sonne unb ebenfo menig an ben Ofen), fdjiittelt ifjit gtneimat 
tagüd) gut burd] itub fährt bamit fo lauge fort, £n§ ber Saft brauft 
ober gäljrt. 9hm fd)fägt man ben Stuf er gut feft, ftellt i()u in ben 
Setter unb tagt itjn Bll put Februar fteljen, füllt ben Saft bann auf 
Vtafdjen, Oerforft unb oerbarmt biefetbeu gut unb beioahrt beit äBein 
noch ca. 1 3ol)r im Selter, beoor er gebraucht inerben faun. 


Cr 

? 







©etränfe. 


261 


904. SBitfentoaffer. 

S obalb bie ®rbe anftßaut, eße nocß bie SBtätter aus ben ft noppen 
ßerausf omrneit, nt äffen bte Sßirfeit gegnpft werben. Cvft bas SBaffer 
gefammelt, fo ftctlt man es an einen nicßt fef)r falten Drt unb tßut 
einige ©robbrobrinben ß ttt ein. Stadf ber erften ©äßrung ('wenn baS 
SBaffer angenehm faiter idfutecft . filtrirt tttatt es burcß Flanell unb 

in J-lafcßen; in jebe berfeiben legt man 8—4 SRofinen, 

2 ftfirfp c Tfu>i 




(Spiritus unb 1 





, 1 

9citn werben bie ftlafdjeit mit 


ttt S 


Sßeutf orten recpt feft üerforft, mit Xra )t nerbunben unb forgfältig ber- 
bargt, wie ©ßamoagner. Sann lägt man bie S$4afcßen int fteller, gut 
attb ein gegraben fteßen unb ftellt fie bor beut ©ebraucß in ben 

©iSfeller. 

©iefer fSirMißantpagiter ift ein feßr woßifcßmectenbeS, füßlenbeS 
©etvüitf. 

905. Wttl). 


iDtan liift 10 fßfb. §ottig in 20 Stof Söaffer auf, focl)t bie 
4Raffe bei fleißigem Slbfdßäumen ca. 3 / 4 Stunben, läßt fie abfüßlen, 
gießt fie in ein offenes Staff, ntifcßt 2 Söffet SSierßefe puppt, binbet 
ein 2mH barüber unb läßt fie 2 Stage rußig fteßen. SDattn feißt man 
bie fyiiiffigfeit bttrcß ein Sieb in ein fyafj, legt ein leinenes Säcfcßen 
mit geftoffenen äJhtSfatblütpen, ;fimmt unb Ingwer ßinein, berfputtbet 
unb oerpicßt baS ff aß, ftellt es ttt ben fteller, (ober gräbt eS in bie 
Srbe eilt), läßt beit SDieiß 2—3 SRonate gäßren, gießt ißu bann auf 
fflafcßen ab, Oerfortt uttb oerßargt biefe gut. — SDer SJietß fattn gteicp 
gebraucht werben, gewinnt aber feßr bttrd) längeres Biegen in ben 
fflafcßen. — 9Kan fattn ben SUietß attcß gang oiljtte igufaß oott ©ewürgen 
bereiten. 

906. 

5 fßfb. Stoggenmeßl, 1 ißfb. SRalg, 1 s fJfb. SBtußweigenmeßl werben 
mit i u ._, Stof SBaffer in einem Sinter burcßgeriißrt unb mit l 1 /., Stof 
fiebenbent SSaffer itbergoffen. Sfctcß 1 / 2 Stnnbe gießt man 3 Stof 
focbenbeS S'iaffer bagu unb wieberßolt folcßeS in ßalbftitnbigcn ^wifdßen* 
räumen nocß 3 fötal, ©ann rüßrt matt baS Söaffer mit betn 
gut mit, läßt eS abfitßlen, becft eS gu unb ftellt eS auf 24 Stunben an 
einen giemlicß warmen Ort. 31m folgettben ©age oerbünnt man ben 
ftwas mit faltcnt SBaffer, ftellt ißn falt, läßt ißn geßorig fäitern uub 

füllt ißn baittt auf fylafcßen. 

SBenit ber ft was gu Gitbe gebt, läßt mau einige Stof beS ©etränfes 
im ©efäß guni Slrn auem beS nadßften 33robeS. ^ pv 
wirb als Sßießfutter berbraucßt. 
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XIX. tttöttjeitung. 


007. (Ein ctftifcfjcttbe3 ©eträttf. 

1 /. t fßfb. fdjwarge 3 o OanniöB ee r 6 £ litt e r tljut man in ein folgern# 

3 1 /'., fßfb. Ruder, bie geridjnittcnc Sdjale tunt 1, bie Säure 



twn 3 ©tarnen mtb 11 Stof focfjenbeS 23 aff er bagu, lüfjt bie äKaffe, 
gut gugebedt, bis gum itädjften Soge fteljen, ri'tfjrt bann 4 2otf) §cfe 
ijinein ltnb läpt fic gut ouSgn^reu. darauf filtrirt (29) man bie 

orgfältig, füllt fie in gtaid^en, bie mau gut öerforft unb 
Derb inbet. — 9^ a cf) 3 Sagen ift bie ßimonabe fertig. 



008. 5tyfclfinm=8iiuo«tt&c. 

« 

SBon 3—1 9(feXfiitenfdE)a£cu unrb ba§ 933et^e forgfalttg entfernt, 

Y / 9 j p r £h f V* * M £ l * i^V/ f* r r* ff .Jf/- t 

ft A Al I k jb. Ai AL. H A . I jb. . m ■ -Ai A A_ -A f -b X A . b. .b a ,Il b J jb b .ji. -b. J X. -m ji lb jl .jb A A A j H Al A A -bi J I A Jk. _B .1 jb .-A jl JL_,. b. jL IT J. - 


Die Sdjale in beliebige Stüde jerfdmitten unb in eine fylafdic gefüllt 
1 L Quartier linder, 2 Sotl] Sfßeiufreinfäure, 2 ©flöffel Spiritus bagn 

j* JT m A. Ml - Ar m . Jt* jT JB A AL jb b_i b_i A A bT A> A .b_i A b 




gergatt, ote )yiaioi)c mtt focgeitbem 23a p er gefüllt, gut oitreitge 
Öerforft unb perladt. — 9cad) 14 Sagen fann ber psjdract gu einer felir 
erfrifdjeitben Sitnonaöe gebraudjt merben. 1—2 Sfjcelüffel genügen 

für 1 ©las Sßaffer. Ruder wirb nad) ©efclguad bingugefügt. 






000. Söeifec Simonabc. 

2 ©treuen werben auf Ruder abgerieben, worauf man ben Saft 
tum 2—3 ©treuen, 1 Stof SSaffer unb ffuder ne 

§at fiel) ber guder aufgeföfr, fo fegt man nadj ©efdfmad uod) 
Per l)ingu, Ici^t bie Sinumabe Oerbedt fte()cu unb giefjt fie oor beut 
©ebrand) burd) ein .'paarfieb. 9)fan nimmt and) etwa? 9ium bagn 
ff. and) 9ir. 908). 

010. Olotljc Simouobc. 

9Jfan nimmt Sof)anui§bcereu=, Himbeeren-, Sraugbeereu= ober 
.pimbeerenfgrup (f. b.) unb richtet if)n mit SBaffer unb Quder nad) 

gu. 



011. 9JtanbeImiIc{). 

yiitf 1 ißfb. fiifje Süaubeln nimmt man 4 Sotl) bittere, reinigt fie 
üon ber Sd)afe, fpült fie in faltem SBaffer unb lafft fie (eine grope 
©rfeid)terung) beim Äoubitor fiepen. Stöfjt man fic felbft, fo nimmt 
mau ein wenig falte» Sßaffer bagu, bemtit fie nid)t ölig werben, unb 
ftöpt fie fefjr fein (8). S®un giefjt man ungefähr 3 Stof gefod)teS, 
fall geworbenes Söaffer barauf, womit eS bie 9cad)t ober einige Stunben 
:, prefjt e» bann burcl) ein Sud) unb rid)tet eS nad) ©efefimad mit 
ßuder gu. — Sie einmal auSgeprefjten SDtanbeln founen Wieber mit 
SBaffer begaffen unb nacb einiger Reit burdmeprept werben. 








©eträiitc. 
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912, 




Sorbet nennt man eine $ntd)t=£iinonabe, bie mit 
untermixt nnb flar ober mit ben Jyvitelitm in ^Häfern fevoivt nrirb 




1 Stof SJfUdj loirb mit 3u<fcr nad) ©efdjutacf auf^cfo;t)t nnb mit 
1 Jyfafdje SBtex burdjgeriUjTt. 

914. Snrmfticr. 



■8 { 



SDton f'odit l 1 /., ©tof [dfioadje» 23ier mit etwas iSitronenfd 
Saig itnb it>fusfatnu|j} auf nnb htmmt e§ mit 1 SL^ceiöf’et in 



\1i* 




man mit 1 Quartier frifdjer 9Jti(d) ober ©dfjmant, gteilt bies mit etwas 
uefer gurn fodjenbeu SSier mib faßt c§ bamit aufnjaflen (80). 


Q 

»O 


915. 






HM 



* i* 

tut 

man mit 3 ©tof SBaffer io lange, bis 
bie Körner auffpringett, gießt fie burcf) ein Sieb, faßt fte 1 / 2 ©tuube 
[tel)en nnb ft [tritt fie nodj einmal bitt'cß ein 2 ad), oerfiifjt bas 2Ba[fet 
mit fandet unb giebt je nadj j@efd)mad etluaS SBcifjweiu, fjimbeerjaft 
ober ßitronenfiiure bagu. 

916. öafetttanf für Traufe. 


v - 

I M 

naaj 

ober 


5 Sott) .ßafergriitie 
— 0 ^tauben langfaut 



©efdjmad Ijingugcfiigt 
eifnocin, ober auch 



t 


:ben fauoer gen>afd|eu, mit 1 
gefod|t, bnrdjgelaffen (29), ©al 8 
nnb je itadj ^erorbnung mit 1 
Sitronenjäure uermifdjt. 


©tof SB aff er 
unb Ander 





XX, HütljeUnnQ 



Sutfer 3U läutern uni» 3U ©vrup 3« to4>en. 

9 Jian fefct 2 s $fb. 3 11 cf ec m ü 1 Quartier SB aff er auf ein ftarfeS föoljlenfeuer 
unb läßt ißn fd)nell 311m ®od)en fomnten. SBenn er einige Sttal auf gemailt ift, 
fdjaumt man ißn ft? lange, bis fiel) fein Schaum mehr bilbei, jießt if)n bann Dom 
geuer, rührt 1 Söffe! falteS Gaffer hinein nnb läßt iljn fo fteßen. * 3 ) er fid) 
fpäter geigenbe ©djannt mirb mit bem ©djaumlöffel abgenommen. 

liefen geläuterten Qndex fod)t mau auf fleinem geuer unter fiäufigem 
füllten mit einem ftlbernen Söffet fo fange, bis er peilt unb gaben jieljt (918 a). 


918 . 

Weber ba& <£inma<t>en ber ifrüdjte. 

3)ic einjumäifjenbeu grudjte bürfett nicf)t 51t reif fein unb mfiffen bei 
troefenent SBetter fauber gepfliicft merben, bannt man fie nicht 511 mafeben braucht, 
maS namentlich bei ©rb* unb Himbeeren 311 beobachten ift. 

a) ©infamen DcS ©öftcS, Stotbe ©äfte !od)t mau am beften in einem 
SDteifingfeffel, ber oor bem jebeSmaligcu Gebrauch fauber auSgcnmfdjen fein muß, 
meißc bagegen in Oer ginnten Äafferofleit. SBäßrcnb beS ©iufodjenS nott grüditeu 
barf im Dfen ober auf bem beerbe nichts geforfjt merben, maS einen ftarfen 
©eruch Oerurfad)t. — 3 )er ©aft muß ^uerft auf größerem geuer auffochen, forg* 
faltig mit einem ftlbernen Söffet ober s )ßor^elTam©chaumlöffel gefeßäumt merben nnb 
bann auf fleinem geuer (am beften auf Äohlenfeucr im greien) langfaut unb 
gleichmäßig gar forf)en. ©in unmigeS §ineinfal)ren mit bem Söffe! ift 3U öer* 
metben; bamit ber ©aft nicht aubrennt, fdjüttelt man bie ®a ff er olle ab unb ju. 
Um 31t miffen, ob ber ©aft fertig ift, legt man einen £l)ee!öfret babon auf einen 
Heller, läßt ißu ein SBeifdjen fteßen, 3iel)t bann mit ber Söffelipiße bar über hin: 
merttt fid) am Söffet ein §äuteßen weiter bann ift er fertig. ©mpfeßlenS^ 
merth ift es, ben ©aft bis 511m ©rfaften langfaut 31t fchüiteln, moburd) bie Leeren 
noU unb nmb merben. 




A. grüßte in gucferfprup. 
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Säfte unb ©ingemadjteS. — 


Sott her Saft abgefiißlt in bie ©läfer gefüllt werben, io wirb er in eine 
Sdßüffel gegoffen, barf aber nie im SDtefftngfeifel fteßen bleiben, in SÖerüdfichtigung 
ber gefimbhdtSfci)äö ließen S&etaUtßeile, bie fid) bem Safte baburd) mittljeilen 
würben. Wlan beeft ben heißen Saft nie mit einem Sedcl gu, weit ber fid) 
baran fepeubc Sampf als tropfen nieberfättt unb bie Sdpmmelbtlbung beförbert, 
jonbern überbinbet ißn mit einem fanbern Sciuläppdjen, baS bie geud)tigleit auf* 
nimmt unb nirf)t wieber fallen lägt. 

Sie ©inmacßegläfer werben am beften fleiu gewählt, bamit ein angefangenes 
©las batb oerbraudjt wirb. Sic muffen fauber unb gang trodeu unb für bie 
heiß eingufülienben Säfte ßeißgefteltt fein. ^3ci Safttöpfen achte man ja auf eine 
gute Qualität berfelben; in fchlccßt gebrannten köpfen wirb ber Saft trodeu. 3 U 
empfehlen finb bie im Raubet „engltfcße Steingutwaare" benannten Söpfe. 

3QSenn ber Saft gang abgefühlt ift, wirb er oerbunben; man legt guerft ein 
genau bem ©lafe angepaßteS Stücf Rapier, baS man in Ütum ober Spiritus (f. u.) 
getaucht, auf ben Saft unb Bebinbet bie ©läfer mit 35?ad)Spapicr ober SdjwciuS* 
btafe. Siefe wirb fauber gereinigt, tu lauwarmem 3S?affer gut gewafchen unb 
abgetroefnet, auf bie ©läfer gebunben. Samit bie 53iafe beim Cef fiten ber ©läfer 
fid) leichter töft, erweicht mau fie burd) ein in heißem 35?affev auSgebrüdteS Sud). 
Stuf biefe 25?cifc tarnt bie 331aje oftmals Wieber gebraudjt werben. 

b) Saft ober Sprnp in glaitfjcn. Sie glafd)en muffen einige Sage Oor* 
her feßr fauber gefpült unb an ber Saft ober Sonne getroefuet fein. SSJtan füllt 
ben Saft heiß bis auf einen 2 —B fingerbreiten fHanb hinein, gießt 1 Sßeelöffel 
dlirn ober Salicpt-Spiritus (f. 11 .) auf ben Saft unb berfchliefjt bie fvlafdieu mit 
guten neuen, in Spiritus geweichten Torfen, Oerladt (f. u.) ober oerbiubet fie mit 
3Bad)§papier unb bewahrt fie aufrecht ftcfjenb an einem trodnen, fühlen, etwa» 
bunflen Drt auf. 

3 um Verladen ber g-lajchett Bebient man fiel) am beften eines 3SlechlöffetS 
unb bringt einige Stüde einfachen jrfod)latfeS barin gum Sdpnelgeit. s JJad)bem bie 
glafdtcn oerforft, fdjrteibet mau ben etwa noch oorftehenben Torfen glatt ab unb 
gie^t ben flüffigen £ad barüber. 

n 3lufbewahren beS ©ingemachten. Sie eingemad)ten fjrüdjte werben 
am beften an einem möglidpt fühlen, red)t luftigen, trodenen Ort aufbewahrt. 
9tad) einigen Sagen fleht mau nad), ob fid) Schimmel geigt ober ber Sprnp 
bünu erid)eint. 3u festerem gälte gießt man ben Surup ab unb fod)t ihn mit 
3 ufap oon etwas 3uder ein, bis er gaben gicht (f. 0 .). 

(1) Saltrplfäurr. 5111c in 3 lt dcr eingefoditen grüdjte foücn fid) nad) ben 
neueften ©rfahtungen oortrefflid) halten, wenn man fie mit einem fßapier bebedt, 
woldies in eine Cöiuug oon Spiritus nub Saficplfäure (1 Sheclöffel üoH auf 
1 Quartier Spiritus) getaucht ift, ober wenn man bas in Spiritus ober 9tum 
getaudjte Rapier mit pulöerifirtcr Salicplfäure überftreut. 9Äau fann auch etwas 
Salicplfäure gleich mit bem Saft fochen (auf 2—3 ^fb. Söeeren eine fDtefferfpipe) 
unb ift oor jeber Schimmelbilbuug fid)er. 

e» ©ahmt Deo SaftcS. ©S fommt nur gu häufig oor, bafg bte im ^erbft 
eingefod)ten grüd)te im grühjapr in ©ahrung übergehen; ift biefe nod) nidjt gu 
weit Oorgefchritteu, fo föintcn bie grüdjte burch 31uf!ocheu mit 3uf a Ö bon 3uder 
nod) gum ©ebraud) erhalten bleiben. Sauer geworbene Säfte fönneu bei aber* 
maligem 5luffod)en burch 3 u f a h einer fOJefjerfpipe gereinigter s ^ottafd)e wieber 
eßbar gemadit werben, oerlieren aber oon ihrer natürlichen garbe. 

f) fBergmfmi öeS Saftes. Soltte ber Saft tm Saufe bes 35?interS oer^ 
gudern, was burch gu langes Podien leicht gefd)ief)t, fo gießt man 1 Soße! falteS 
35? aff er auf ben Saft, ftcllt baS SaftglaS, baS unbebedt fein muß, in eine mit faltern 
35?afjor halb angefüllte ÄafferoÄe, bringt baS 35?afjer auf {(einem geuer bis naße 
gum .siochen, gießt bie St'afferode Pom geuer unb läßt ben Saft in SBaffer erfalten. 





XX. SUufjeÜum], 


**1 






919. SH am: Slfnclfnft. 

30—40 gvojje, I)arte, grüne, fauBer gctoafdjcne, tuciniaitrc Stepfet 
gerfdjneibet man in STfjeile, entfernt bie Äcvne, gief^t foöiel 
barüüer, bafj fie nur Bebeeft fittb, fie ganj gerfoefjen uub 
ben Saft biirrf) ein 35refltud). ( s D£au fyängt ba§ SreKtndj ober ben 
breiecfigeit 5Drettfocf mit ben gü’tdjten über eine Scfüfiel unb laut 
ben Saft fangfam burdjtröpfen.) Sonn mirb bet fo filtrirtc Saft 
gterötoeife in eine gut oerjtnnte ftafferollc gegoffen unb Betuu* mau 
bie gleiche Quantität 0i&r |iit$u tljut, be^cid^net man au einem 
StäBdjen, mie fjodj bei* Saft in ber ftafferoile reirfjt, fdjüttet bann 
erft ben ßuefer üineiu, gieBt ben Saft 1 uub bie Sdjafc 1 j il ©itroue 
ober ein Stiicf Vanille baju unb fodjt nun ben Saft bei Meinem 

Üiüljreu unb Sdjäunten (918a) genau Bi* 
junt ßeidjen am StäBdjen ein, füllt ifjn Ijeif; in bie (jeifjgefte 
©läfer, üBerBinbet fie mit Seinläüpdjen, Bie ber Saft toolfftänbig 
erfaltet ift unb Uerfatirt int UeBrtgcu uadj 9er. 918a. 


Cr ,, 



,v , unter 






8d)ottif(t)c ftyfelnutrmelabe. 

1 Quartier Wofentoaffer fodjt man mit 2 s ^fb. 
fdjäumt e* gut, tfjut 1 Söffe! falte* Biofenmaffer unb 1 s f5fb. gejdjaite, 
in 1—6 Steile gefdjnittenc Simen Binein, fodjt biefe faft meid?, gieBt 
2 s ^fb. gefdjatte, in 8 Iljeile gefdjnittenc 9'lepjEeI baju, fodjt ben Saft 
unter Beftänbigem SftüBren auf Meinem Reiter, Bil er ffar ift unb 


Binbet (918a) uub fügt jule|t ‘/ 4 ffifb. fein gefdjnittenc eanbirte ^ome- 
ranjenfc^ale fjinju, mit ber bie SDiarmelabe itodj einmal aiinuaflen 
ntufe (918). 

921. Hpiclfaft in ftlnfdjen. 

SDtcin fd)ä(t btc Vleprd, fcfjneibet fie tu 4 Xfjeilc, fiilit beit £effd 
über bie Raffte bnmit, ftiefd Uju gauj üotl SBaffer unb fodjt bie 
Üfepfel, big fie gauj gevgongen fiub; bann täfjt matt fie bttrefj ein 
fEitdj trotfert ablaufett uub füllt beu (Saft, tuenu er erfaltet ift, iu 
trocfeite f^tafcljeu, legt iu jebe ein Sdjeibdjeu föiti'oueufdjale uub 
giefjt ettoas (Spirituö barauf, uerfurft unb uerljarjt fie ttttb bewatjrt fie 
int fitljlen troefenen Sieder. äWait gcbraudjt biefen Saft jtt 

— $Da§ bitte .turitcfaebliebeue Slöfeimug fetnn 


ttttb aud) ju Saucen. 



man na j einmal mit 28a ff er burdjfudjcu, mieber ablaufett taffen unb 
jutit erften ©ebrattdj antuenbeit. 

922. Hi)fclfd)ciDm tit 3 u tf crs ®l) vl,: P* 

Saubere SBorgborfer Stepfel (ober iottft eine fjarte, toeifje 
tuerben bottt fieruljauc' befreit unb nugefdjält iu Scheiben gefdjnitten. 






elfte imö (£iit gemachtes. 


A. grüchte in Sitcfcrtarup. 
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1 duarticr ßuefer uub 1 duartier SGL^affer 



inan in einer gut 

Per,Junten ilafferoUe jn einem bitunen ßuderfpniß, ttjut nur jo oiet 
^Ipfelfdieiben (jinein, bau bie Cberftdcbe bes ©prups gerabe bebeeft ift 
unb fäjjt fie unter häufigem Sdjütteln ber ifafferofle meid) uub ftar 
en. Tann bebt inan bie Stpfelfdjciben mit bem Sdjamnloffel in 
ein ©las, [treut ein menig fein latiglid) gefdjuitteue liitrpnenfdfate 
ba.puifdjen uub giejgt ben ©prup, beit mau mit bem Saft 7* Sitrone 




und) gut emgetodjt (918 a), oaruoer. 

©benio qcfoctjtc Stnana&fdjeibeu fdiiditmeife mit beu Stepfetu iu'S 

JF ■ -I P ^ & 

©tas gelegt, geben ein fetjr fdjfttteS Stroma. 






SRan jdjneibet fdjöne rotfje, nicht ju reife 
unb übevgteßl fie mit tamoarmem, biinnem > 
Sßfunb Beeren 1 Sßfunb ßud’er f. 917). 9tc 
ben Stjrttp ab, foriu dpi, bis er gaben giet>t (J 
gefühlt über.bie Beeren, Perbinbet fie mit 3Bad) 
fie jur Berjierung Pon Sorten unb (Eompot 


Trauben, mafdjt fie 





up (auf 
2 Sagen giejjt man 
Sa) f giejgt it)u auS* 
spapier uub braucht 


a 





SBenu bie Leeren leichten groft befoutmen (jabeu, ftreift man fie 
tum beu Stielen, mäfd)t fie mit faltem SBaffer, legt fie in einen gut 
gtafirten Topf, ftellt biefen in ein ©efaß mit fodjcttbem SÖSaffer, becCt 
hm gut gu unb lagt bas SBaffer 1 Stunbe fang todjen. Tann fdjiittet 
man bie Leeren in ein Trelltud), lagt beu Saft burdjtropfeu, fodjt je 
1 s f3fb. Saft mit l l 2 fßfb. guder 10 Minuten unb füllt itjn in 
©läfer (918 a): 






tOraubirneu merben in SBaffer balbmeid) gefodjt, berausgenommen 
gefdfält uub ber Stengel I)alb abgejd)uitten. — Stuf 1 
redjnet man xmgefäfjr 25 mittelgroße SBititen. Ter ßitefer tuirb ju 
Sprup getodjt (917), bie kirnen btnein getljau unb mit etmas Sandte 
io lange getodjt (918), bis fie fid) leidjt mit einem Stro 
ftedjen taffen. Tarnt merben bie SBtrnen beljutfant mit bem @d)auiu- 
tbffet auf eine flache Sdjüfjct gelegt, ber 3 u cf er nod) eingefoebt, bis 
er gaben ( >i d)t (918) uub über bic 93irnen gegoffen. — Stbae 
man fie in ©täfer. 








1 fßfb. auSgefudjte Brombeeren nermifdjt man mit 1 3fb. feinem 
guctev, laßt fie auf fleiuem geiter unter beftänbigem, teifeui 
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XX. OTtfyeüintg. 


be3 &efjel'S ca. x / 4 (Stunbe fotzen, otjne fie gu fdjäunten, füllt fie 
erfaltet in bte ©faier uttb üerbinbct biefe mit 93lafe ober Sßergameitt* 
papkt (918). 

Dber man fodjt ben ßucEer mit 1 /.> Quartier äöaffer gu fteifem 
©t)tnp (917), fdjüttet bte Leeren Ijtnetn, läftt fie 5 ÜOiututen fotfjen, 
nimmt fie mit bent (Schaumlöffel 6 el)utfam herauf, focht beit Stjntp 
ein, b\$ er gabeit giel)t unb giejst if)u auegefüf)lt über bie SBeeren. 




027. ©riiöceren=©aft. 

3 fßfb. gute, uidjt 51 t reife (Srbbeereu (918; werben mit 3 
löffeln f.urter unb einigen XCjeei öffclit 9ium befprengt, eine Diodjt falt 
geftellt. ®en anbern Sag gtefjt man bie entftanbene giüffigfeit non 
ben ©rbbeeren in ben SJief fing f eff ei unb fodjt fie mit 3 fj&fb. Surfer 
unb 1 / 2 —®/ 4 Quartier SB aff er ju einem bicfett ©prup, gieftt 
erfaltet über bie ©eerett tntb [teilt biefe wieber falt. Situ 2 . Sage 
giejjt ntan beit ©tjrup uotfidjtig ab, fodjt il)it, bis er bittbet unb gtefjt 
if)n wieber erfaltet über bie 33eeren. 91m 3. Sage wieberfjolt mau 
bies fßerfafjren, fdjiittet, wenn ber ©prup tiidftig gefodjt unb gefrfiäunit, 
bie Söeeren uorfidjtig hinein, (äfft fie ein paar 9 JM aufwalleu, f»ebt 
fie mit beut ©djaumlöffel in eine Serrhte, fodjt ben ©aft ttorii ein, 
bis er gaben jieljt, gie§t ilpt über bie Söeeren, fdjiittelt bann bie 
Serriite fo lange, bis ber ©aft erfaltet unb bie fßeeven fidj redjt oo!l= 
gefogett Ijabeu unb füllt iljn in @(äfer (918). 

911 au fodjt ben ©aft audj einfacher wie beit ©imbeerfaft in 9tr. 929. 



. ©l)rup Oott 3Balb=(S)vöDeetcn. 

fOlan briicft bie ÜSeereit bitrdj ein fefteS leinenes Sud), bantit ber 
©amen, ber ben ©aft bitter ntadjt, juviidbleibt. Stuf 3 @laS burd)= 
gcprefften ©aft nimmt man 2 ©ms ßucfer, fodn ilpt in einem 
tneffingnen .Steffel (25) unter ©djäunten ca. 1 / s ©tunbe, bis er flar unb 
tuminig ift unb füllt iljit in fleine glafdjeit (918b). ©nt Perforft, 
erfjiitt er fidj jafjrelaitg unb wirb ju ilimonabeit unb feines SB 0 1)1= 
geidjmacfeS wegen junt ßitgiefjeu ju anbeten ©aftfaucen gebraudjt. 


920. (Dttubccviaft. 

t 

iunt 3 S'fö- 3 uder unb :! / 4 Quartier SBaffer (f. 11 .) fodjt man 
einen bidfen Stjrnp (917), fdjiittei 2 f^fb. fdjöite, itidjt 51 t reife ©artcu= 
Himbeeren Ijineht, läßt fie nur 3 fötal aufwalten, Ijebt fie mit bent 
©djaumlöffel iit bie Serriite, fäfgt beit ©pritp fo lange eiitfodjen, bis 
er gaben jicljt, giefft iljn über bie Leeren, fdjiittelt bie Serrine, bis 
ber ©aft gau^ erfaltet iit unb füllt iljit bann in bie ©lerer (9 18 ). 




ftfte inib @ingemac^te§. 


A 





in 



;up. 
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3jt am anbern itage her Spntp wäfferig, jo wirb er mit 
gujügung non einigen löffeln ßuder eingetodjt, bis er fabelt jiel)t 
uitb et ultet über bie Sßeeren gegolten. 

Üiebt man bcn Saft nidjt jo füg, jo nimmt man jum $od)en be§ 
gudcrftiriips anftatt beS SKktfferS 8 / t Quartier burcfjgeprefjten 3obanniS= 



930. 




1 Stof auSgefudjte ©arten* 

auf § geuer i 


3uder in einem SWeffingfeffel 
®d)änmen unb beftänbigem 







werben mit eben jo oiet 
unb unter forgfältigem 
bi§ fid) baS fiiiutdjcn 





Tie Leeren werben -jerbriidt, burdjgeprejjt, in einen Stopf gegoffett 
unb mitffen 2 Stage auSgäljrett. Ücarfibem ber Sdjaum, ber fidj oben 
gcbilbet, forgfäftig abgenommen, wirb ber Saft burd) eilt feitteS S>aar= 
j'ieb filtrirt. HlSbann nimmt man auf 3 ©laS Saft 2 ©faS tjucfer, 
fodjt unb fdjäiuur beit Saft 20—30 SMnuten, bi» er Har ititb tummig 
ift (918). 

Qbne ^iicfcr fanit man beit auSgegofjretten 
in gtafdjcit gefüllt, aitdj 

1 tlieetöffel SRurn ober Spiritus (918b) auf jebe gu 











Q 

f J 







ober 





eit seror 



man, giebt 



2 Stof SBaffcr uitb 2*/ s Sott) SBeinfteiniaure baju, riitirt bie lycage 
gut burd), bebinbet beit Stopf mit einem StSrelttud) unb faßt ifpt 
24 Stnnben ftebeit, tippt bann bcn Stopf über einen anbern, mißt ben 
fo fiftrirteit Saft, nimmt auf jebeS V 2 ©tof beSfelben 1 Sß 
juder, riitirt tlpi bamit gut burd), lägt i()ii bann 48 Stunben fteljen, 

1 T I (* I I '£ J * /J* fr If 

e 









affen Scfnuuu, füllt ben Karen Saft auf gfafdjen, 
tropft etoas 5alict)Ifäurc (918 d) barauf unb Perbinbet bie fyIafcf)en 
mit Seintäppcfien. 







Sofiannisbeeren merben pou beit 
bnuft, bamt bnrcb^eprept, bnvcf) einen Sbrclffacf 
pleicbeit Quantität ßucfer, u>ie beim flaren Stufe 
rieben, 311111 ©elee ge 
Tac- Tiefe ber ®eeren fanu man itocf) 31t 
man giept fo; Ptef älniffer barauf, baf3 Bebeeft 


abgeftreirt unb jer= 
filtrirt unb mit ber 
aft (< 








a c 


tft, 
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XX. §tfitf)ei(ung. 


b'urd), fö|t bett Saft burdj ein ®rd(tnd] ctMaufen, fodjt tfjit nodmm (5 
mit etwa» Ruder burdj unb füllt iljtt auf fblc 






* 



gut ■§eil f te rot§e unb weifte, müglidjjt reife 3ofiaums6eeren werben 
non beit (Stengeln geftreift, ^erbrüdt unb burdj einen £reif 1 ad gepreftt. 
— £en auSgebritcftcn Saft lagt ntatt über Stacljt in einer Sdjiiffel 
rul)ig fteljen, tnorouf man iljit flar Dom SBobenfa^ afigieftt. — 9iiut 
nimmt man auf je 1 fßfb. Saft 1 ^ßfb. fein geliebten .Qucfer, ritljrt 



Gni> 


betbe§ in einer fßorjellanfdjüffel ununterbrochen 2 ©tmtbeu nad) einer 

bin, füllt ben Saft in Keine ©läfer unb oerbiubet fie mit 
spergantentpapier. — 9tad) einigen Sagen ift ba§ ©etec erftarrt. @3 
jeidmet ftcf) bitrd) befonber§ feinen ^rudjtgefdjmaef am f 





ttidjt fo lange atö ba§ gefönte, muß begtja'fb halb üerbraudjt inerben. 


(Baitac Sol)ftttttt06cei’cn einpfariicu. 





unb 1 






;r gießt man ;5 / 4 Quartier utofeutnaper, 

gepreßten ^ofjanniSbeerfaft 
, fodjt ilju auf, fdjäumt ifjn unb 
geln geftreifte Johannisbeeren hinein 
leimtibiaem diithren X L Stmibe, big 


V $ 

/4 



fV 





fd)üttet bann 
, fodjt mtb 

bie Leeren 


tunt ben 
fie unter 
flar finb (918). 

936. 

SRan nimmt 2 ©la§ Himbeeren, 1 ©laä Johannisbeeren unb 
3 ©taS ^ucfer nnb focht unb fdjäumt ben Saft, bis er btnbet (918 



mit fnutbccmt. 




Stuf 3 ©lag filtrirteu JohanniSbeerfaft (933) nimmt man 
2 @(a3 gucfer, fodjt mtb fd)aumt ben Saft (ca. V 2 ©tunbe), bi§ er 
flar unb tununig ift unb füllt ihn auf gtafcf)en '918b). 




, SoljftmtiöBecreit tu ?vlafd)cit (^Ittrfuia). 

lau ftreift bie Leeren nom Stengel, legt fie auf ein Sieb, ipült 
fie mit SBaffer ab, jerbritdt unb preßt fie bitrd) mtb läßt fie bann 
4—5 Sage au^gäljren. 9iari)bem bie§ gefdjefjett, nimmt man beit 
Sdjmtut rein ab, gießt bal ftlare norfiefjtig ineg, bamit ber Saß 
unten jurücfbteibt, focht beit Saft bann auf, entfernt tnieber ben 
Schau in mtb läßt i()it bitrd) ein Sud) flar ablaufen, luorauf man itjrt 
auf 5vlafdf)eu füllt, ein toeittg Spiritus baraitf gießt (9L8d), ißu 






vs 


fifte unb ©in gemachtes. 


A. Tvi'üdjte in ^luütuinnip 
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üerforft unb im ©isfeller nufbemafjrt. ©ie jurucrgewteoene eajiaue 
!anu man amt) und) antoenbcn, menu mau fic mit etttmS SBaffer 

cfit unb beit Saft toleber ablaufen laut. 




litnc anöcvc Stvt Solinmn§öccven=^lutfti)a 



Sietfe, gerbriiate 
in einem SDieffim 
Har ift, unb bann 
oerlacft unb in ben 
bau er 



atisqa 


unb bann burdjgeprefde SofjaniuSbeeren merben 
fo lange gefodjt unb gefdjüumt, bis ber Saft 
in fjeifse f^lafdjen gefüllt (918b), gleid) öerforft, 
Meller geftellt. ©iefet Mlitcft ua fjat beit SBortfjeil, 
brt unb lange aufSetoafirt luerbeu faitn. 


( 




e Don 





2Han ftreift bte SBeeren baut Stengel, mäfdjt biefelBen, gerque 
fic mit einem §olgftaiu:pfer, fodjt fie mit eäuaS SBaffer burcfj (auf 
l Stof ber gerbrücften ©eeren ca. 1 / 2 Stof SBaffer) unb filtrirt fie 
burdj einen ©reKfacf (919). ©ann nimmt man auf 4 ©laS beS 

filtrivteu Saftet 3 ©laS 3ucfer unb 1 ©laS SBaffer (ober rotljen 
SoIjanitiSbeerfaft) unb fodjt iljn unter beftänbigem SRüfjren unb Scannten, 
Bis er Binbet (918 a). — ©a§ ttadjgebliebene ©ide ber Seereu fann, 
mit SBaffer burdjgefocfjt mtb nochmals burdigeprefd, gu St 
Saucen 








941. 




uoit 




9Itt3gejudjte, fdjöne, grafte Seeren tuerben geumfdjeit unb non 
Slfütlje unb Stengel Befreit, ©aitn ttjut man auf je 4 ©laS Seeren 
3 ©las 3nder mtb 1 ©laS SBaffer mtb fodjt beit Saft im SDieffing* 
feffel unter öeftönbigem Siitljren unb Sdjümnen, bis fidj baS §cuttdjen 
Bilbet (918a), nur nidjt länger, ba fie foult leidjt fjart tuerben. 






Don 

Stuf 3 ©laS beS nadj 9tr. 940 gcfodjten mtb ftltrirten 1 
nimmt man 2 ©laS ßuder mtb 2 ©laS SBaffer, fodjt ben Saft 
Sdiäunteu unb StüBren, bis er flar ift unb füllt itjit auf 'Jvlafc 







Sauber gaoafdjcuc ftirfdfjcn Befreit man oon Stengel unb ftem, fügt 
ein gleidjeS Suaitfum 3 n cf er Ijiitgu, f o cf) t fie ftarf burd), fdjäumt 
ben Saft, Bis er flar ift, fcllägt einen X|etl ber Mente auf, legt fie 
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GZ 


CS 




pm <s>aft unb fodjt if)n, fleißig rüf)tenb unb id)äumenb, bis> fiel) ba 

(918a). — ©er Saft wirb am fdjönfteu tum SKoxeOeit. 
SÄan fann and) etoaS auSgepreßten So^anniSBecriaft unb ebenfo 
ütel Surfer nütfüdjen, moburdb ber ©aft galtert. 




944. 

e Sirfdjen werben öott ben Steinen befreit unb fofort in 
falte§ SBaffer gelegt, weit fie fonft febwar* werben, darauf wirb tum 



3 «Bfb. Ruder 

nnb 

VL @ta^ 

SBaffer 

biefer @t)rup gerodjt (! 

917), 3 fßfb. 

bereits reingentadrre ßirfdben. 

fowie 

ein Stitdcßen SSanitte 

l)ineingelegt 

unb ber Saft 

mte 

gemofjitlid) 

tu /,- 

—I Stunbe gefod)t. — 

■ Sind) biefer 

Saft ift e 

rft 

gar, 

menn bie 

Äirftben ju finfen beginnen 

unb ftd) ein 

fpaittdjcn 

auf 

ber 

Oberfläche 

bilbet 

(918). 





945. 9totl)C 

(&Ia3lnidjett 



ntüffeit erft mit fodjenbent SBaffer gebrüllt werben, eße fie, ganj in ber= 
fefbett SBeife wie bie gelben Sirieben eiitgefocßt werben. 


946. £>eUe $itrfdien 51t ®cutceu. 



© 



SJian Befreit bie 
gdafdjen, fdjiittelt fie feft 
ftettt man fie in einen ®r 
hinein, !od)t fie 2 
bartn fteilen, uerforft unb 

SKait nimmt bap 
SBenn btefclbert pr 
^°u. 




> 1 o 


üom Stengel, legt fie in reine, trodene 
jufammen unb uerforft fie leid)t; barauf 
m mit §eu feft ein, gießt falteS SB aff er 
?t fie bann, bis baS SBaffer crfaltet ift, 
nerfjarjt fie unb bewahrt fie im @iS= 
SRoretten ober attbere fileine faure Äirfdjen. 

fie oorfteßtig 






ausj 



947. J^irfdjeu in ftlafcfjctt. 


3 )ie Ätrfljen mcrbcit noit beit ©tengein befreit, fauber pbgettmfd)en 

linD au^gelemt. "Th'in« ntrmiif mmt mit it> ft töVfnÄ Ötrlrfwni 9 (MfnS 


Samt nimmt matt auf je 3 ©taS ftirfdieu 2 csias 
3 u cf er, gießt ben flüffigett Saft, ber fidj oon Den gefernten Ätirfeßen 
abgefe^t, in ben SReffingfieffel (25), fdjiittet ben ^itder bajit nnb, fobalb 
er gefdjmoljen, altd; bie Sirfdjen, fiodjt fie unter Schäumen 20—30 
SDtinuten unb füllt fie beiß in trodene fylafäßen (9181i). ?(m nädßften 

Tage werben fie uerforft, nevfaeft unb in ben fetter gefteKt. 





:]led)t unreife Ä’ranjbeeren 

UH 






[ent fie anSc 

(25) mit ! ^fieefntief fn 






anrem 








Säfte unb SingemacfjteA — A. grüdjtc in gitcfertynip. 
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Patron auf r S Jyeuer gefegt uitb fleißig geröhrt. SBettn ber ©aft tod) t, 
legi man ßutfer ttad) ©efdjmad unb mdj ffielieben and) gefdjalte, 
gefdjnittene 31epfcl Ijinetn. 

949 . ^ransöeerett itt ^lafdjett (mueftoa). 

9Jian gerquetfdjt bie SSeeren, p refft fie burd; eilten SSeutel, üpt 
ben Saft burd; einen Srettfad :lar burdtlaufen tutb füllt bag Mare 
auf fylafdu'u; bann nimmt man beit bieten ©als, fomie bie aus= 
gepreßten ©d; lauen attg ber ©eröiette, giefjt fo nie! Söaffer barauf, 
baft eg laum bedt, Kifft e§ bamit mieber bitrdftodien unb burd; laufen 
tutb wteberfol: bieg gutn britten üü?af. — Sie fdjwadffe, britte ©attitng 
tituf) guerft tierbraudit merben. 

950 . (Selber $flauuienfaft 

'JJc'an legt faußer af>gewifd;te, gelbe Pflaumen in einen Sodjtouf, öer= 
bedt unb üerflebt ifin aföbann mit einem Seigc tunt fRoggenmetfl unb läfft 
iljtt urtgefäfjr 12 ©ütitben in einem gtemlid; warmen Dfctt fteljen; 
bann fittrirt man ben Saft ber fßflaumen burd; ein SreKtud; (919), 
nimmt eben fo Diel Ruder afe ©aft, fd;äumt unb fodft il;n big 



cs- 


bag öäutdien bilbet (91.9 . — SSorjüglidi fd;i3n ift and; ber ©aft, wenn 
man 1 / 8 Maren Stepfelfaft gu betn tpflaumenfafte giefgt unb i£)tt bamit fodjt. 

951. ©tnfatfici* ^flamitcnfaft. 

iljön reife gelbe Pflaumen werben mit fodjenbem SGßaffer begoffett 
tutb auf einen Sitrd;fd;lag gefdfüttet. Sinn jie£;t man bie ©d;ale, bie 
fid; burd; bag Sßritf)en getöft, ab, fdjneibet bie Pflaumen in Ipalften 
unb entfernt bie Seme. — Stuf 3 @ia§ btefer pflaumen nimmt man 
2 (üla§ ßuder unb tod;t, ben ©aft unter beftdnbigem fRit^ren unb 
©Räumen im SDteffingfeffel (25), bis fid; bag §iiutd;eit bilbet (918). 

Sine ^eitere fyarbe erhält ber ©aft, wenn er in einer gut oer= 
ginnten S aff er olle gefod;t wirb. 

952. ©elfte ofccr citöne Pflaumen ljei t einptorfjen. 

3>oit 3 5ßfb. QudQX unb 1 1 / 2 ©tag SBaffer wirb ixt einer flachen 
Staff er olle ein biefer Siirup gefoefjt. 2Bö|renb beffen fud)t man 80 red)t 
jdjöne fpffaumen ax*§> taud)t, je nad) ber ©rü^e ber Äafferolte, 10 bi& 
15 berfefben in betfjeS SBäaffer (e§ bürfen ju gleicher Qtit nur tnenige 
Pflaumen fid| in ber Äafferolte Befinben, bamit fie fid) burdjauS ntdjt 
berühren ober brüdten), Iä|t fie ungefähr 1 dünnte barin liegen, stellt 
ifgten bie «5aut ab unb legt fie bann in ben fod)enbeu @i)tnp. S)amt 
tod)i man bie Pflaumen auf fleinem Reiter langfam fo lange, btS fie flar 

iHiflft'icfjcB ÄDcf)6ucf). 18 





27 ^ 



matt beit Saft 


werben unb jrt SSobeu jinfen. äfon $ett ju $eit fe^rt man jebe fßftaunte 
mit beut Söffet um. <2obalb eine Pflaume ftar unb gar ift. Wirb fie 
t)erausgenommen unb auf eine flache Sdjiiffet gelegt. SDitt ben übrigen 
fßflaumeit üerfäf)rt man in gleicher SBeife, bis fie alte gelocht unb alle 
nebeneinanber auf bie Schliffet gelegt fiitb, worauf mai 
gleichfalls in eine anbere tiefere ®dj äffet giejit unb erfatten Kifft. Sen 
anbern Sag ift ber Saft gewö^rtttcl) gegaltcrt, unb man legt 
abwedffciub eine Sdjidjt ©alter: unb eine Sd)td)t pflaumen in bas ©las, 
bod) fo, bafs jebe fpftaume tion ©altert umgeben ift. Sollte ber Saft 
nicht gegallcrt fein, fo ift eS ratljfam, i()it noch eiitmat aufjulochen unb 
erfatten gu taffen, boetj fetbfttoerftöubtid) ohne bie fßflaumcn mitjufodjen. 
Sie ©täfer ti erb inbet mau mit SBadjSpalpier. 




r * t* 


Serben gang ebenfo gefodpt urie bie Pflaumen in 9ir. 952; jeboef) 


rechnet mau auf biefelbe Quantität Qnätx nur 60 
bev ©aft nidjt. 










SJian fdjält StcJpfel quitten, fdjneihet fie in 6—8 21)eite unb lajst 
fie mit 333 aff er bebe cf t meid) 
f)emu£, filtrirt beu ©aft, 
foept biefen mit beit grüßten, 
uad) ©efdjmacf ju ßotnpoi — 
mit ;Utcfer (S®fa§ auf @fa3) gu 



Tann ntmmt man bie grüepte 
einen deinen Tpeil baöon guritef unb 
ein menig Sitronenfcpate unb ßueter 
übriaen Karen ©aft foeijt man 




t r x o 



ry 
? 


muffte in 01«tu. 


feit einen gut gtaftrten Sopf oou ca. 4 Stof ©eljalt wirb 1 ,v 
fRitm gegoffen ttitb fobantt werben, je nacljbotti bie ^atire^eit e 
fyriicf)te bringt, gute, fvifdjc @rbbeeren, .Himbeeren, ausgefe 




itnb aitSgefernte Reine-claude, and) SÜcel o trert ft liefe hinein gett)an, ftets 


* * 


auf je 1 






i 




ne 




* ^ 





1 1 t UV 

fl 


fjinetn gefcljüttet unb mit beut -Kum gut uerxxit)rt, benot man bie griidite 
bagit tf}ut unb ber Snljatt beä 2opfe§ fobann be^utfam, jeboef) bi» auf 
ben @runb, mit einem Söffet tüdjtig uingerübrt unb biefen Umrrtbren 
tiiglidj fo fange fortgefe|t f bi» ber ßmkx gängltd) ge]d)mofjen 



Ter 




Topf muf3 ftet§ gugebeeft unb, nadibem berfefbe gefüllt ifi, 

3ium unb gftüdjte eignen fid) norgitgfief) gur SBeigabe für 
troefenen fiudjen, Blanc mangor, fomie gur ©ornitnr tum tierfdjiebenen 
Sfacpeffeu. 





(Säfte unb ©in genta eh te§ 


A. \ 
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056. Reine-claude tu 9lmu einsumadjen. 

30tau bereitet einen Bucferpjrup, (auf 1 Sßfb. Pflaumen 1 s pfb. 
Bucfer [917]), legt eine ©djidjt gute, reife Pflaumen iit öenfelben, 
erwärmt fie bamit, nimmt fie alabautt Oomgeuer unb Läjst fie 24 ©tunben 
in btefem ©ljrup jugebeeft liegen. 3l&bamt wirb er nneber abgegoffen, 
aufgefod)t unb lauwarm über bie Pflaumen gegofjen, bie 48 ©tunben 
barin liegen muffen. 9£ad) biefer Beit tod^t man ben Sprup mit ßuefer 
recljt bief ju, giejst feinen 3 ium nadj @ejd]mact hinein unb fdjüttet 
bann, nad) gän§tid)er Srfaltung, ben ©prup über bie Pflaumen, bie 
befdiwert werben müffeit, Sefdjweren ntitfj man mätjrenb be§ 
ganzen Verfahrens unb bei ber 2 lufbewaprung ber Pflaumen immer 
Beobachten, weil bie oberftc 9 teil)e berfelbett fünft jcf)war 5 wirb; and) 
barf man niept gu wenig Sftum beigiefjen, wenn bie 'pflaumen nid)t in 
äf)rung 




957. ©aftc 31 t Gefrorenem, ©aueett tc. 




SRort nimmt einen großen Sopf, fdjüttet in benfelben eine 
feinen burdhgefiebten ßuefet, baraur legt man eine l 1 /, ober 2 ÜKat 
fo biefe Sdjicht Johannisbeeren, bann mieber ßuefer, unb jo fährt man 
fort, bis ber Hopf ool( ift; bie leiste 3d)id)t mufj jeboen ftetS ßuefer 
fein, darauf überbinbet man ben Sopf mit Rapier uitb ftellt if)n 

f> läge in bie Sumte, bamit ber tiefer t'cfjtndjt. S)ann ftürjt man 
e§ auf ein Sieb, täfjt ben Saft ganj abfliefjeu unb füllt biefen 
fogletd) auf fyiafdjcn. ßirfdjen unb idpoarje Johannisbeeren fann man 
auf gleidje §trt öertnenben. 

?(udt aus SEalberbbeeren fann man bettfeKben Saft bereiten, bod) 
barf man biefe nur 2 läge iit ber Sonne fteljen laffett, weil ber Saft 
fonft bitter mirb. Jn iftücffidjtnahme hierauf fegt man nur ungefähr 
bie .srälftc be§ ßuderS in beit Jopf unb fügt beit 9teft erft hiugu, memt 
ber Saft abgeffoffen ift. 

Sie auf beut Siebe juritcfgebliefjeitett Leeren jerriihrt man, nimmt 
auf je 3 Saffen berfelbett ttod) 1 Saffe feinen ßitcfer unb fodjt beibeS, 
bis f i d) bie tOiaffe tunt ber Ai afferode ablöft; bann timt man biefelbe 
auf eine flache Sdjüffel, glättet fie, lägt fie abfühlen unb gerfdfjneibet 
fie ’,n ißafteDen, ober man benu|t bie Leeren ,vuu f?ü (len fiipev Piroggen 
ober Studien. 


958. ©rfieil beeren. 



SSort 3 @laa Burfer unb 1 
(917), fdjüttet 4 ®lna 3chell6eereu hinein unb 
fyeuer gar fod)en, bann nimmt mau bie Seereu 
ben Sgrup nod) ein, IM er (yaben gief)t ( 918) 
Seereu. 


fod)t man einen Sprup 

Id^t biefelben auf Meinem 

üorfidjtig herauf 
unb giejst iftn über bie 



18 * 
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XX. 9I6t()eüuitjj. 


950. Sddtmrshcercit. 

griffe ©djioargbeernt werben au§gefud)t itnb in einem Sßteffing* 
feffel, ber aber nur bi» gur ^älfte gefüllt werben barf, auf 1 ^ geuer 
gefegt unb unter ffetfgigem SRüßren gcfotßt, bt3 fie gu fprißen beginnen 
nnb ber ©aft redjt bict etngefocßt ift. Sann wirb er ßciß in bte 
geteilten glafdjen gefüllt (918 b). SKadjbem er a6gefitßlt, gt^fit man 
auf jebe ^fafcße ein wenig Sßroöenceröl, (mobur^ bte ©djimmelbilbung 
öerßiitet wirb), rer bin bet bte 7ytafd;cu mit Seinläppcßen unb öertoaßrt 
fie im Heller. 

960. Saft Don rothen Stadjci beeren. 



© 



jereit öon 



9cacf)bem 3 ©tof bitnfelrotfje, rcuit reife 
unb Slütfje Befreit unb auf entern ©ieBe fauBer iiBerfyült mürben, fodjt 
man fie mit 1 Quartier SBaffer, Bis fie anfplafuni, fügt bann 2 ©tof 
guder unb 1 Quartier burd)geprefjten rotlfen $oIjanm:§6eerfaft t)inp, 
fdjäuntt unb fodjt ben ©oft unter fteifjigem SRüfjren, Bis bie Seereu 
Mar finb unb ba§ ,|>äutd)cu fid) Bitbet (918) unb ttjut nad) ©cfdjmarf; 
jule^t ein ©iiicf dje 11 Sanitte ober aud) Kitronenfcliale in ben ©aft. 
ilftan fodjt it)n ungefähr 1 ©taube (918.). 

m 

961. Ütotlje Stachelbeeren in SHafdjett. 

1 ©tof rotße, nießt gang reife ©tadjelbeeren Werben rom ©teitgel 
unb non ber S3£iitl;e gereinigt nnb mit 1 ©tof SBaffcr in einem 
meffiitgnen fiefiel gefodjt, bi§ bie 93eereit planen; bann toerben fie in ein 
Sud) gegoffeit unb muffen flar ablaufen (919). — SBeun ber ©aft rollig 
erfaltet ift, giefjt man if)it in ^tafdjen, nerforft biefelben unb betoal)rt 
fie int (Si£feÖer. — SOcart gebraucht t|u f entfpredienb üerbiinut unb rer 
füfjt, gu ^ubbingfaucen. 


962. ©angc Stachelbeeren ein^nfodjen. 

DJtan nimmt grofie unreife ©tadjelbceren, reinigt fie öon ben 
SÖIütfjen unb Stengeln, riüt fie au ber Seite etumS auf unb nimmt 
mit einer ^aarnabel bie Saat beraub, giefjt folijenbe^ SBaffer auf bie 
eit, fdfüttet etma^ ©alg bagu, bamit fie grün bleiben, läßt fie tjariu 
erfalten unb bann ba$ SBaffer burdi ein Sieb trod'en ablaufen. S 
fodd mau 3ucfertüaffer, legt bte SBeeren hinein, läßt fie etkoa8 Durd)' 
fodjen, gießt fie in ein ©Ia§, befdjmcrt fie, fo baß fie gang in bem 
>v maifer liegen unb läßt fie 2—3 Sage ließen, bamit fid) bie 







Säure rentert; nun legt mau fie toteber auf ein Sieb unb läßt fie 
ron neuem red)t trocfeit ablaufen. Samt foeßt man (auf 1 Stof SBcercn) 
1 Stof ßttefer, i / 8 ©fa§ SRofentoaffer unb 1 / 2 ®Uw 
Stjmp, legt, inenn er rein gefeßäumt ift, bte Leeren hinein, laßt fie 









Säfte unb Glngcmncfitea. 


A. ftfEüdjte in ;fucft'vfiH'itp. 
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nur batitt aufwallen, t)cbt fie mit 
iod)t ben Sprup ein, bis er 
Seeren, bie Sdjüffel ab unb ju 
bie Seereit fiel) recht bollgeiogen 



bem ©dtaumlöffel in eine ^c 
gießt unb gießt ißu über 

ber ©oft er 

haben (918). 



f 





: bie 
unb 



1)63. @tatf)cl0cereit in 8*laid|eit. 

6 Stof unreife ©tadjelbeeren werben mit 2 ©tof SEBaffer 
fleißigem Üiiißmt ju einem bieten Srei getobt mtb füllt mau biefeit, io 
lange er nod) heiß ift, in trodene fylafcbeu, welche man fogleid) uerforft 
unb oerlacft (918 b;. 

964. Unreife flaust ^tadjclbemn in ^lafdjen. 

Sou ben unreifen Seeren fdjneibet man bie Stengel unb Stütßen 
ab, füllt fie in trodene, jaubere ff-Cafdjen uerforft unb öerfjarji biejelbett 
unb bewahrt fie im Reifer auf. — SSill man bie Seeren ata Salat 
jum Sraten geben, fo fodjt man einen tummigen 3uderft)rup, legt bie 
Seeren hinein unb fdiäumt ben Sprup gut, bis bie Seereit flar geworben 
finb; and) tfjut man etwas (£itronenfc|aIe mtb ßimmt Ijinju. 

Statt gießt and) auf bie, mit Seereu gefüllten ^lafdjen ungelodjteS, 
faltes Srunuenwaffer, unb jwar fo tiiet, baß bie Seeren gebedt werben. 

— Sor bem (bebraudie läßt man bie Seeren auf einem ©iebe troden 
oom SBaffer werben. — S)iefe Sehaubtuug nimmt ben Seeren bie 
fdiarfe Säure uub fpart mau fomit and) an ßitder beim Duridjtcu. 

■■ 

Stvicfbcevenfaft mit flcntifditcm ©öft. 

(^itifetlöccten.) 

vc frifd)er bie Seereu finb, befto fd)öuer ift bie f^arbe beS SafteS; 
fie werben fmtber aulgefud)t unb gut gef pult. ®ann hebt man iie 
mit bem Durd)fd)tag in eine große Sdpiffet, übergießt fie mit frifdjent 
Srunuenwaffer unb läßt fie fo übet 9cad)t, ja aud) 4—5 Sage fteßen, — 
(in welch Unterem ffalle baS Söaffer tägtidj erneuert werben muß), 
woburdi fie baS §exbe nerl ercn uub gleid)mäßiger Har locßen. 

tßomeran^enfqalen werben am Sage oor bem Saftfodjen in 
Söaffer weich gefodjt mtb abgebrüdt, ber innere weiße fßelj 
aitägefdjuiiten unb bie äußere Schale in feine Streifen gefefjuitten. 

— 9ttut h £ bt man bie faubereit Seeren mit bem Surdjfdpag aus bem 

SBaffer in ben SJtcffiug reffet (25), ber jebod) nur bis jur $älfte gefüllt 
Werben barf, — gießt auf 6 Stof Seeren ’/,—'/•> SBaffer (falls 



o 

S 



man ben Saft nicht gu feft liebt) ba.gt unb läßt bie Seeren unter 
beftänbigem Stühren tudjtig bttrd)fod)en. 9iad)beut aller Sd)aum forg* 
faltig entfernt, tl)ut man ; Inder nach @efd)tttad (auf 1 Stof Seeren 
—1 Sfb' Ruder) mtb, nad)betit ber Saft wieber aufgelodp mtb 


:i / 

/ 4 
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gefdjdumt, bie gehalten, in §älften ober SSiertef gefdjnittenen kirnen 
hinein, läßt ben Saft fiat fodien itnb giebt, fofiaib bie 93irnen f)aIb= 
weidj fittb, gefcßnlte, in 4—6 Steile gefdjnittene jüßjaitre SCepfel bagtt. 
©ang füleßt tßut man — (auf 6 ©tof) — eine gute |>anbwoll ber fein 
gefdjnittenen fjßonterangenfdjalen nnb fanBer gewafdjeue unb abgewifdjte 
gelbe Pflaumen gunt Saft, mit me Id) eit er aber nicht meßr focben barf. 
Ser ©oft muß immer gerührt unb im ©angen 1 ©iuttbe g 
werben. — Sann gießt man ben ©aft fofort in faitbere, gute, beiße 
©teintöpfe, bebecft fie mit Seintiidßem unb oerbinbet fie am anbereit 
SJiorgen ( 918). 

SEBill man ben ©aft eiitfadjer bereiten, io läßt man bie ÜBinten 
unb fßflaumen fort unb fod)t ißn nur mit Sfepfein unb«$ucfer nad) 
©efdjmacf. 



966. ©txitfbecrfaft mit Pflaumen. 


3 © 


tof auSgefucßte, fauBere Seeren fodjt man, mie in dir. 9« <5 
angegeben, jebodj oßite Zugabe oon SBaffer tüchtig bureb, giebt nad) 
bem ©djäumen i fßfb. ßttder bagtt unb fodjt beit ©aft unter beftftnbigcm 
ütüßren fcf)ön Har, bis ba§ öauteßen iid) bifbet (918'» unb würgt ißn 
guleßt mit 1 (Sßloffel ood fein gefdjnittener fßonterangenfdjalen (965). 
Sann fdjüttet mau 2—3 ©tof fauber gewafdjene tutb abgewifdjte gelbe 
ober entfernte bfatte fßffaumen (ßwetfeßen f. u.) baju, bodj nidßt auf 
einmal, fottbern alftitäßlicß, immer nur fo Wiele, baß bie DBerfläcße bes 
©afte§ bebecft ift, — läßt fie nur nurwadat, nid)t foefjen unb ßebt 
fie mit bem ©cßaumlöfrel fofort in ben ©teintopf, ©inb ade ißfiattmen 
auf biefe SSeife bitrcßßißt, gießt man ben ßeißett ©aft barübet, bebecft 
ißtt mit Seintiicßern unb oerbinbet ißn am attbern Sage (918). 

ßmetfdjen laffett ftdß leießt entfernen, wenn man ben ©tein mit 
einem runben ©tbefeßen (am Beften einem eittfadien Sßonpfeifeurölirdn'it) 
wott ber ©tengclfeitc ßinau^ftößt. ©ic bleiben runb troß ber bnrcß= 
ftoßenen ©nben unb werben id)ön faftig. 

967. klarer ©tvitföccrcnfaft mit ^Bitncit. 

SHian reinigt unb wäfdßt 3—4 



©triefbeeren, feßt fie mit 
1 ©la§ SBaffer in einem Idccffingfcffcl auf§ fetter, fdiäumt ben ©aft, 
legt 3ttcfer ttad) ©efdjmacf (3—4 fßfb.) ßingtt, entfernt ben ©d)aitnt aber* 
mal», filtrirt ben ©aft burdß einen Surcßfcßiag, — (ber nadjgeblicbenc 
biefe ©aft fanrt mit Beliebigem Obft burcßgefodjt unb gu ©alat tc. oer= 
braueßt werben), feßt ben Haren ©aft wieber auf'» fetter unb läßt bie 
gefdjälten, in Hälften getßeilten Simen in bcmfelben weieß fodjen, nimmt 
fie aföbann ßernits unb legt fie in ein ©lag, focht ben flarett ©aft ein, 
bi» er Jaben gießt, unb gießt ißn über bie SBiruen. ©ollte ber ©aft 
nad) 3—4 Sagen wäfferig fein, fo wirb er abgegoffen unb mit etwas 
3ucfer nodjmalS eingefodjt, bis fid) bas ßäuteßen Bilbet (918). 
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e 


äfte unb ©ingemachtes. 


A. 





tu 









9Zad)bem bie 'S trief beeren uiie gewöhnlid) auggefuefjt worben fittb, 
(965), werben üe in ein Sieb gethan unb mit fodpeaitfem SSaffer gebrüht, 
darauf fdjüttet man fie in beit Seife!, giejst auf je 4 Stof Sfceren 
1 Stof SBaffer unb !aft fie bei fleiuem -Jener gar fodjeit. SDamt 
werben bie SBeeren burd} ein §aarfieb in eine tiefe Schitffel gegoffen 
unb mehrere Stunden ruhig [toben gelaffen. 3Son beut Haren, abge* 

Safte nimmt man nun 5 ©1 aS auf 4 ®Ia8 ^uefer, legt 
nod) ein Stücfdjen SSaniDe baju unb läfü il)n io lange fodjeit, bt§ er 
galLert, wa§ itac| etwa einer halben Stitnbe ftarfen SodpenS ber Ja 11 ift. 

969. 

Stricfbeeren (965) lagt mau mit etwas? Sfeaffer (auf 4 Stof Söeeren 
i Stof Sßaffer) gut burcfjfocfien unb brüeft fie bann bttrd) ein SDrett- 

Säuerliche Stepfel werben auf ber SReibe gerieben, 
man auf je l ©Ia§ be§ filtrirten S 
fowte 1 ®ia§> jßuefer unb 
A>äutd)eu fid) bilbet (918). 









8 


1 



§ ger 




ben Saft, bis? er Har ift unb ba£ 



970. 

30t'an fudjt bie Stricfbeeren au8, legt fie idjidjt weife mit 
ober iit Viertel geteilten 9)ti(d)* ober ^tmbceräpfeln in einen 
topf, gieftt mühe* Brunnenwaffer baranf unb befdjtocrt bie Leeren 
einem Wx ett unb Stein. 

3 Sor bent 3!nrid)ten Oermiftfjt man bie SBeeren mit Jncfer unb 
bie gefd)ä!ten, in Scheiben gefdinittenen Stepfel barüber. 



c 



O" ti' 


mit 


(egt 


971. feiner Stcirföcerenfatat. 

StuSgefixd^t fdiötte Stricfbeeren wäfdjt man fauber unb fdjlittet fie 
in einen Steintopf (nach ^Belieben fdjicfjtweife mit einigen gefd)alten, 
in Sdjeiben gefdinittenen, weittfaurert Stepfein). 2)ann gtefjt man fo 
oiel Haren, nad) 9fr. 967 gelobten Stricfbeerfaft fjeif; über bie 93eeren, 
baf fie bebeeft finb unb oerbinbet ben 3 

93or bem 2tnrid)ten rührt man ben fel)r fdjinaeff)afteit Safat nod) 
mit ßucEer nad) ©cfdjiuacf bitrdj. 

972. Stricflieercu 511 fiatfeit. 






9ied)t retfe Stricfbeeren werben 
(965) unb auf einem Siebe abgetropft 3) 

Steintopf, oerfdilicgt ihn mit einem 2)ecfe!, 

Jeig dou grobem 9?oggenmef)! unb SBaffer uitb fdfjie 






auggejiid)!, getoajcljen 
man fie in einen 

mit einem 





ut einen 
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Cf eit, in beiu fuvj jttüor ©tob gebadett warb, 
ltimutt man beu Xupf ang beut Cfen, töft beit 
beffen nadj beut ©rfalten SBadigjjapier ober ÜB£afe 
23 or bem 91 itrid) tett öcrmifdfjt mau bie ©eeren mit 


973. ©tüne Tomaten itt 3utfcr. 




geu 
Binöet ftatt 



©attj auSgeWadjfene fyriidjte, Bebot fie fidj gerötljct, toerbett fauBer 
gewafdjen, je nach ber ©rufe in i ober mefjt S(feile gefdjnitten, in 
Söaffer (jatb weilt) gefodjt, auf ein Sieb jun SlBtrocfnen gelegt ttnb 
bann aBgetuogeit. — Stuf je i fßfb. fyrudjt wirb l 1 /* w>cs> 


geredfnet, berfelBe §tt ©tjntg gefodjt (917), je nadf ber Portion, ber 
©aft non 1—3 Sitronen lfiitgugefüi gt, jule£t bie ^rüdjte in beit Stjrup 

_ jr» J l/ * i nJ* C jf -4T \ 



non 


| / IJ (../ | C- h' 

getarnt unb fo lange gefodjt, bis* fie Har geworben (918) 
Sief er Saft ift non I)itbfd) grüner ffarbe unb au£g 


974. Tutti irutti (®cmifd)tei’ ®aft). 

Sti ! nett, i (5)las StadjelBeeren uttb 1 / 4 @la 





2 0 ) La§ c 
fdjwarje Soljantii 
l)alB gar gefodjt. 
beeren ,1 
Saft, Big fidj bag 



£ 




'i-rw 


mit 3 







l : er unter ©djeiutuen 
legt man I ©tag ©tbbeeren, 1 ®Io 8 SoijttimiS* 
ereu unb 3 @£a§ ßiufer bajn unb foefjt beit 





975. 





* t 




3)ie u 

beit Stielen gelefen, gewafdjen 







v mn 

fittrirt unb mit bem gfeidjen 
in Dir. 919 m ©elee gct odjt 


976. 



unb in 
wirb 


mefjligett ©eeren werben oon 
fo oiel SBaffer, baff fie fnapp 
bie 9 }fade bnrdi eilt ®re 




er nari) ber genauen Stuf 



tlt 




gep 

geiefen, i 

mit etwas SBaffer 

erett 





de, reife ttnb faftige üßogelBeeteit werben oon ben 
gewaidjen, anf einem Siebe abgetrofjft, 
lerforijt unb bitrd) ein ©relltndj fittrirt. 

;t man V* ^ßfb. I 

, füllt imt erfattet in ftlafdjen (918 b 








mit bem 


Saft 7—8 S 
ilin 51 t Simonabe, bie BefonberS für 





0-V+ 




äff au ! 




977. ^atabtedäpfer 

einen jiemtidj ftarfen ^tderfi^riip (917), legt faitBer 

jur 










Safte unb @ingemad)te§. 


B. fyriidjte in Sffignjriip. 
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(jineiit unb läfjt fie eine SBeite iitt (jetfjeu ©tjritp liegen, o()ne fie 51 t 
fodjen. Jann legt man fie in ©täfer, ftreut etwas ^immt bajwifden, 
fod)t beit ©tjrup mit nod) etwas 3 itcfet ein, bis er J-aber gießt ( 918 ) 
unb giefst tßn abgefüßlt über bie Slepfel. fsft nad) einigen Jagen ber 
©grup biinn geworben, fo fodf)t man ißn nochmals ein unb gießt ifpt 
wieber ab gefüllt über bie 2 tepfel. 

078. Slpfclfittcn cin$ufodicn. 

DJiait nimmt recfjt fetnfdfalige, fefte ülpfelfinen unb wiegt ebenfo 
biel Rufe ab, als ißt ©ewitßt beträgt. Jann tßeilt matt bie 2 lpfel= 
fittext in 2 —4 Igeile unb icfjneibct fie auf einem flauen Jeder in 
1 / 2 Zentimeter biete ©djeiben, alle Seme forgfältig jentfernenb. Jen 


Ruder fodjt man mit SSJaffer (auf 1 1 b. ßuefer 


Quartier SBaffer) 


flat ( 917 ), tßut bie Slpfelfinenfdjeiben unb bie ©üure twn 1—2 
Zitronen ijinein unb läßt fie fo lange foeßen, bis bie ©djale lueid) :ft. 
Jann nimmt man bie Slpfelfinett ßerauS, foeßt ben ftiiffigen ©aft ein, 
bis er fyaben gießt ( 918 ) unb giefst ißn abgefüßlt über bie 21 nfelfinen. 

070. (StttjUfdic ^omcranäcmnarmclabe. 


4 $ßomerau§en, 


9, 



uitb I Sitrone tuerbert fauber 


getoafeben, abgetroefnet, ber Sänge nadj in 4 —6 ©beite gefegnttten, 
bie Seme unb bag innere gettdjen entfernt unb bann auf einem flatfjen 
Selter in recht feine (Streifen geidjuttten. 3 ft biefe§ gefdjeben, fo 
miegt man bie gerfdjnittene 3 ruc ^ Q b unb rechnet auf jebeg $ßfitnb 
berfetben 1 l / 2 ©tof SBaffer, in toetdjem bie pnugt 24 ©tunöen liegen 
tnuft. — hierauf !od]t matt bie SDfaffc in einer gut öerjimtten Saffe- 
rode auf mäßigem ffiwx 2 ©tuüben, um bie SSaffertljeite oerbunften 




gu taffen, toiegt bie gtüifigfeit ab, nimmt auf jebeS 
1 V 4 5 ßfb. 3 nder unb foüit ba 3 ©äuge 1 retddic^e ©tunbe unter 
f(ei|igent 9 iitfireu unb @d)äumen, big fiel) ba§ §äntct)en bitbet (d! 8 ). 


B. 



tu 



080 . ließ er ©inniadjcn in ©ifig. 

Seim (iinmad)en non Dbft, ©ernüfe ober tilgen in ©ffig öer- 
tüenbe man nur guten Söeinetug, ba ber gettuHmticbe ©ifig leidjt 
lamig (trübe) toirb unb Ütlteg öerbirbt ©obalb man beiner!!, baß 
ber Sffig uid)t meljr ob füg t Car jiiigfiefft, giefte man tl)U burd) eilten 
©uvd)fd)lag fofort ab, fod)e it)it mit Angabe öon frifetjem ©ffig unb 
ßuder oder ©etofirgen gut burd) unb fäubere and) ben Sopf ober bag 
©tag forgfältig, beoor man bag ©ingemad)te mit beut erfafteten ©ffig 
mteber biuerotlmt. 
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XX. ?l6tl)eilung. 


>81, s £htmt in ©ffigftnip. 

SJian focf)t bie Sirnett in SBaffer t>a£6 roeicfj, lägt jie abfüfgten, 
fdjatt fit', idjiieiöct fic in §älrtcn unb entfernt ba§ SlentljauS. xtt= 
jwifdien fo; ntait — auf 5—6 2$fb. ®irrten — 1 Ouartier ÜSaffer, 


1 {Quartier SBetnefftg (ober 3lum) mit l 1 /.,—2 ^ßfb. ;>u<£er, ber Sdjale 
1 ISitrone, 1 ©titcfdjeit ^iiitnit (ttaii) Seltefien and) Sttgwer) unter 




d)äumen ttar unb etwa» jätttig, t()ut bie gejdjälten Sirnen f)inein 
unb fodit fie unter häufigem Schütteln ber kafjerode bollenös meid) 
unb dar. ®ann Bebt mau bie Simen mit bent Schaumlöffel IjerauS, 
fdjidjtet jie in ein @ia§, focfjt beit St)rup nod) ftar! ein tutb gießt 
iljtt öttrdj ein Sieh über bie Simen. 

Sollte ber Stjrttp nadj einiger ; eit toäfferig geworben fein, jo 
gießt man il)tt befiutjam tiott beit Simen ab, focfjt tljtt mit ßugabe 
non etwa§ ßitcfer nochmals ftarf bttrd) unb gießt iljtt abgeriijlt wieber 
über bie Sirtten. 

982. ^itfdjcit in ©tfifl. 

Sßort 1. @U)f großen frönen Äiijctjen (üDioteCen) fc^neibet man 
bie Stiele Ija'ib ab mtb füllt fie in ©läfer. ©amt fodbt man 1 Cuavtier 
SBeineffig unb 1 Quartier SBaffer mit 1—] 





"helfen unb 1 Stiicf ßimint !lat r gießt il)it erfaßtet über bie Ätrfcljeit, 
binbet bie (Slafer feft ju unb iniebertiolt nad) 8 ©agen ba§ 9luffod)en 
be^ SfftgS. 

983. .STitrbiö cinäumftcl)cn. 

(Sin nicht gaitj reifer, am befielt nod) hellgrüner 9Jfaubel-.^itrbi§ 
toirb abaefebüft, tum ben inneren m ei dien 2 heilen befreit, in 



tänglidje ©lüde gefdjnttien, (ober nermittelft eines @emü)eau^fted)er§ 
ju ruttben kugeln geformt), 3 ©tnnben in bümtett ©füg unb bann 
auf ein ©teb junt 2lblaufen gelegt. Stuf 1 1 / ä s ^fb. ®ürbiy redjnet 
mau l 1 /« 9Jfb. ßutfer. ©erfelbe rnirb mit l Quartier SBeineffig (980), 
1 Quartier SBaffer unb einigen helfen, ßimrnt, bei* bitun abgeft^äUen 
©d)ate x / 2 Sitrone unb einer ^anbooll Sugmer buvdigcfodjt, bis 
er etmaS fäntig ift. ©ann tf)ut man ben MurbiS hinein unb focfjt 
ihn io fange, bis alle ©tüde gang flar finb, loogu toeuigftenS 1 bi§> 
1©tnnben nöttjig finb. — 9Jfan Saun ba§ ©etourj and) in ein Süpp¬ 
chen tunt SÖloufieline biitben. — ©oll ber ÄürbiS einfacher fein, io 
nimmt man Weniger 3 U( f er unb ©emürg na cf) ©cfcfjinacf, 

984. 6liht)iö in ßffig. 

SRan gerfdjneibct einen SitrbiS nüe oben in 1 / 2 fingerlange Stüde, 
lebt fie mit fdünadjem ©ffig, Sngtoer unb ^iiumt anf^ Reiter, focht 
fie, bi§ fie flar finb, unb breitet fie auf troefene ©üdjer, auf loeldjen 








dfte unb (£ingcmad)te£ 


B. grürfjte in (Hfigfotup. 
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moit fie 24 ©tunben liegen lafü. hierauf Bebeeft man ben SBübext 
eine* ©aftgfafe^ mit ßutfer, legt ei 
mteber ßndtx unb fä|rt jo fort, bi§ 
ber Sucfer bie lebte ©ä)id)t btlben. 
ooll rüden, meil, fobolb ber ßuefer 


ba§ ©lag gefüllt ift, jeöocli mujj 
Man mu§ bie ©läjer möglidjft 
jdjmiljt, bie ÜRafie äufamnienfaut. 


085. ÜDlcIoitcn in (Sfftgffyrap. 

Sine grüne unreife Melone reinigt inan non Schalen unb Saat, 
fcfincibet fie in Stüde unb foefjt fie in fiebciibem, gxtr Hälfte mit 
gutem CSffig öermifdjtem SSSaffer einige Mal auf, füllt fie mit faltcm 
23 aff er ab unb lägt fie auf einem ©ieb gut ab tropfen. Stuf 3 
Melonen fodjt man 1 X U Quartier SEBeinefftg (980) unb 3 / 4 Quartier SBaffer 
mit 1 



1 I _9 

‘t 









beneit inan bie SBlütbenföpfe entfernt, git einem Haren ©prup, tCjut bie 
'Dfelonenftiüfe in einen Steintopf unb giept beit peipen ©prup batitber, 
öeeft ben Topt.gu unb ftetlt ipn an einen füllen Crt. Stet anberu 
Jage giept man ben Sprup ab, fodjt ipn auf unb giept ipn wieber 
über bie gfvticpte, Wieber polt bieg an ben beibeit folgenben lagen unb 
bewaprt beit gugebunbenen Topf an einem luftigen Crt auf. 

^arabtcstipfcl in föfiifl. 

Sauber abgewifdpte fßarabteSäpfel, non beiten bie Stengel palb 
lueggefcpnitten, legt matt mit einigen helfen unb gebrochenem 3i mint 
baginifcpen, in einen Steintopf (918). Jaitn t'oept man (auf 1— l l j. 2 
Stof ütepfet) 1 / 2 Stof fetjarfen SSeineffig (980) mit i s )9'b. liefet gum 
Sprup unb giept ipit abgefüf)It über bie Slepfet, befdpoert biefe unb 
oerbinbet fie gut. — Sie finb ein looplfdjmecfenber Salat gum traten 



'^arabiegüpfel nimmt man gum (iittiitadjeit, beuor fie mehlig werben. 

987. ^uictfdjen in (Sffig. 

tWan wifcht bie pflaumen rein ab unb füllt fie in einen Steimogf, 
nadibem man bie Steine (f. 9fr. 960) entfernt. Tarnt i : od)t man auf 4 
Stof giluetfcfien 1 L Stof äBeineffig (980) unb */. ©tor SBaffer mit 3—1. 


5 


fßfb. 3uder gitut ©prup unb giept ihn erteiltet über bie fßflaumen. Ten 
gweiten Tag giept man beit (Sffig ab, fodft ipn wiebet fämig unb giefjt ipn 
lauwarm über bie flaumen. Ten britten Tag foept man Wteber ben 
(Sffig bitrep, (äpt bie Sßflaumen barin einige 9Jfal anfwalien, liebt fie 
mit bent ©dpauntlöffef peraus, fod)t ben (£fftg gum ©prup (917), giept 
ipn über bie Pflaumen in eine ©chüffel nnb fcpütteli fie big gum 



werben, Woburcp bie 3 ilH ’ifdien fcliön faftig unb nutb werben (918), 
befdpoert unb oerbinbet fie am anberu Tage (918). 
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Da© Uerfa^rcn beim <£inma4>en in Heibbüchfen. 

Tie Söledjbüdjfen pnt (Siumad^en ber grüßte unb ©emüfe muffen aug 
ftarfem, gut oersinntem 2Beißblec| gefertigt fein. Ter Werfel ift entmeber jum 
Wbnehmett eingerichtet unb muß nad) bem füllen ber SBütfge um ben 9 tanb ruft» 
bid)t berlötljet merben, ober er fißt an ber SBücßfe feft unb hat oben eine £)effnung, 
bureß meldje man bie g-rüdjte ober (SJemiife einlegt unb iueldje bann mit einem 
boffenben Sölechblättdjcn öerlöt^et mirb. 

S 3 ei bem ZStnmachen muß mit ber peiulichften (Sorgfalt unb Slufmerlfamfeit 
p 2 öerle gegangen merben, ba ein anfchetnenS) fleineg 2 $erfeheu leicht bte Urfadje 
pm rafeßen Sßerberben ber eingefe|teu $entfne unb ^ritdjtc mirb. — $or allen 
Stegen ift bie äußerfte Sauberkeit ber erf orberlichen ©erd thf chaften bitrdjaug 
notmenbig: 

_ Tic $ 8 ücf)jen müffen mit ftarfer 5 ßottafd|enlange, Soba unb Ijeißent Gaffer 
tüditig auggemafeßen, in fodjenbem 25affer geßnilt unb fauber auggemiidjt merben; 
bie ^afferolle muß gut herein nt, ba§ Söaftficb neu fein unb momögltdj nur für ben groeef 
gebraucht merben. (£3 öarf fein 331ed)= ober gebrauchter ^oljtöffel beuußt merben, 
foubern ein fauberev filberner ober neuer, gut abgefebeuerter unb abgebrühter moI,v 
k. 

2 lfle grüßte merben roß, gejdjäit ober ungeitfjält möglich ft hießt in bie 
gefüllt big etma 1 cm bom oberen 9ianbe, bann mit geläutertem minder 
übergoffen, ber big ait ben »taub ber üöüdße reichen muß, moraur biefe üerlötßet 
unb je muß SSorfdhrift gelocht mirb. 

':üeg (Jemine muß ber bem (Sinfüllen in bie 8 lerfjbü(hfen in fochenbcg 
SGBaffer gefchüttet merben unb 2 —3 9)tal bar in auf mallen. TOt bem (Schaumlöffel 
hebt man eg bann pm Slbtroßfen auf ein Sbaftfieb, übergießt eg meßnnalg mit 
frtfeßem $numenm öfter, füllt eg bann möglidjft feft in bie SBücßfen, jo baß nur 
ein fuaßper Zentimeter 9taum oben leer bleibt unb gießt big oben herauf gefodjteg, 
fclnoacl) gcfalgeneg, abgeftanbeneg 25 aff er. 

Sittb alle Söiichfen fo gefüllt unb gut oerlötßet, [teilt man fie in eine Safje* 
mit ßeißem S03affer, bag minbefieng 50 11 hoc!) barüber fteljen muß, laßt eg 
iißig !od)en unb achtet nur barauf, ob oielleidjt aug einer ber S -Öüd)fen fleine 
Suftblag^en auffteigen, mag ein Reichen ift, baß ber Tetfel nicht luftbicßt fd)ließt 











Sa? (Stnmadjeu üoti grüdjten, (Gemüfeu itnb ©ilaen n\ 
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unb nocßmatö uerlötljet werben muß. — ®ie $cit öe3 Hod)eit§ ift bei jebem 
<Gcmüfc angegeben unb Wirb bon Dem Moment an geredjnet, in bem ba§ Raffet 
naib bem (Sinftellen ber ©iidjfen wieber 51 t fodjen beginnt. — Sie ©üdjfen möffen 
im SEBaffer erf alten, werben bann forgfältig abgetrocfnet, mit (Stiquettcn oerfefieu unb 
an einem luftigen, tru denen, nur nicht bunipfigen Drt auf&ewahrt. 

DB bie ©itd)fcii gut gerätsen, alfo {xrftbidjt gefdjloffcu finb, ertennt man Icidjt 
am Stoben unb Werfel ber ©üdjfe: finb Bcibe leid)t narf) innen gebogen, io ift ba£ 
(Gelingen gewiß; wölben fie |id) jebod) nach außen, fo Ijat bie ©üdjfe Suft; c§ 
muß ber Inhalt ber 6 raud)t unb bie 33 ücf)fc mit einem neuen Sedel 3 um nodj* 
maligen Jütten öerfetjen werben. 

©eitn Deffnen ber ©üdife f dm eibet man ben Sedel mit einer Äneiffdjeere 
ober einem Sßeffer auf; bie leeren ©iid)fen werben fauber gereinigt, gut getrodnet 
unb an einem trocfenen Drt auf 6 emahrt, bamit ne nid)t rofteu. — $m 5 rüf)ling 
läßt man bie ©üdjfen beim Klempner mit neuen Wedeln oerfeßen. 


980. 

Das Oer fahren beim ißinmacben in ©ilnllergläfcrn. 

A'aft 0 erb rängt finb bie ©ledjbüdjfett im fleineren i>au Spalt burdj bie, feit 
einigen faßten im £>anbet befinblidum jogenannten „©djillergläfer", tu benen 
Jrüdjte forooßl, al§ aud) (Gemiife ließ ausgezeichnet erhalten. — 2Ber einen (Gemüjc 
garten ßat, fotltc bie Wnfdjaffung 1 old)er (Gläfer nic^t feßeuen; — fie finb ent* 
fd)tebcn fanberer als bie ©ledjbitcßfen, (e* farm GtidjtS nad) ©lecß jdjmeden), 


unb einfacher 31 t ßaubßaBen, ba man eines Klempners gu iß rer ©ebiemmg uid)t 
Bebarf. — Sie finb and) nid)t tfeurer aB 331ed)büd)fen, ba fie bei ber nötigen 
Sorgfalt jabrelang galten; eS empfiehlt fiep jebod), BefonberS beim (Ginmarfjen be& 
c^emüfel, al(jäl)rlid) neue (Gummiringe ju bermenben. 

(£S giebt (Gläfer tu Oernliicbenfter (Größe, bod) ßaben alle beit gleid)en £ml§* 
umfang leine gleid) große Deffnung), finb alfo alle mit gleid) großen (Gummi* 
ringen, tote Serteln Oerfeßcn. — ©laßt einmal ein (GlaS beim Hod)en, ober ber* 
birbt ein 2)edel, (inbem er bei unborfid)tigem Deffnen ber 93üd)fe eingeriffen toirb), 

fo braudjt man nur ben eilten ober anbereu (Gegenftaub erfeßen. 

3 um jebe^maltgen (Sinfod)cn mäple man ftet§ ®fäfet in gleicher ®röße refp. 

,Vöbe, unb benuße pni (Sitimadien bau 3 *rild)ten möglidjft Heine (Gläfer S/.i Stier 
Ssnlialt-, meil eine einmal geöffnete ^üdife aud) fd)iiet( bcrbvaud)t merben muß, 
bie fyrüdjte barin ftd) l)öd)ften 6 einige Sage gut erhalten. 

Sab 8 inmnd)en gefdiießt auf biefelbe 5öetie mie bei ben 33led)6üri)fen. 35or 
bem (Gcbraud) müffeit bie (Gläfev unb Sedel mit peißem ©obamaffer gut gemafdjen 
unb fauber getrodnet merben. — SGßäßrettb aud) ^ier bie 3 früd)tc ro^, gefd)ält ober 
ungcfdiält inöglid)jt bid)t in bie 58üd)fc gefüllt unb mit geläutertem 3 u ^ er Bib 
oben herauf begofjeu werben, muß atte 3 @emüfe boc bem ®nfütfen in f‘od)enbem 
Gaffer aufwatteu, 511 m Vlbtropfen auf ein Sieb gefdjüttet unb mit f r i f d) e m 
^örunneuWaffer überuütft werben. Giad)bem e^ bann Bi£ an ben ber ®la^* 
öüdife möglicpft feit gefüllt ift, gießt man biö oben herauf fd)Wad) genil^eue^, 
gefodite^, abgeftanbene^ 1111 b abgefiUilteö S® aff er, ab unb 511 am Staube be3 (PfafeS 
mit einem filbemen ßöffclftiel borfiditig pineinfaßrenb, bamit bie ßuftblafen ent 
weidien unb ba§ Gaffer ben leeren -Kaum au^füllt. Sann feßt man nad) ber, auf 
bem Sedci enthaltenen, genauen Eingabe (Gummiring unb Sedel gleidjmäßig auf 
jebe öüdife, berfießt ben ©oben einer Hafferolle mit einer Sage ven, jeßt bie gleid) 
hohen ©üchfen feft mit Jpeu umgeben barauf, gießt faltet, l)ödißen^ lauwarmem 
^Baffer oorfiditig in bie Hafferoße, nur bi* an ben .vial* ber (Gtäfer, bedt einen 
Sedel ober eine große ©diüffel über bie Hafjerolle, bringt ha$ ^Baffer auf gletd)* 
mäßigem Reiter mm S'odjen unb läßt ba* (Gemüfe nun je nad) ber ©orfdjrift 
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XXL «6t$eifong 


l'/ 2 —2 1 / 2 Stimben forfjen, öon Qeit ,31t Qc\t immer focfyenbe? Büffet pfüttenb, 
bamit e§ net? big §um §alfe ber SSücfrfe reicht. Tie ©fcifer müffcrt im SBaffer 
erfalten (über 92 ad)t in ber NtafleroÜe bleiben), loerben bann abgetrocfnct nnb an 
einem luftigen, trocfenen 0rt aufbetvafjrt. — JJft ber s -8Ierf)becM leicht nad) innen 
eingejogen, fo ift bas* (Gelingen getotf}. 

Ta? Deffnen ber SBüefjje gefd)ietjt baburd), bafs matt einen fiarfen, fpi|cu 
(Steaenftanb au mehreren Stellen borücfjtig attnj&en Tecfef nnb öSummtring idiiebt. 




V 


91)0. 51 t feinen ßmitootö iit SBIccfiMtdoeit 

itttD 0 (f)tEci*gIafct*tt. 



jit rette, gang gefunöe Reine - clauden, Dem meld en bie ©ttcle 
gur ,£jälfte aBgefd^uitten, merbett mit einem meieren 5 Ettd)e fattfter abge- 
uufdjt nnb genau nad) ber Eingabe in 9 c 0 .988 ober 989 in bie® 
©laSB&djfen gefüllt unb bi? oben hinauf mit gelautertem ßucfevjprup 
erqoffen.— Rum Rucferftirup Jocftt mau 2 s Efb. Ruder mit 1 re 






licfjent Ouartier SSSaffet unter ©djäumeit Har, bod) nicl)t bis junt 

Stadjbem bie 33 üd)fen feft oerfdjloffen, müffett fie im 




SBafferbabe, 00m SKoment beS K'ocbeiiS an gerechnet, 


i* f 
"/ 




oajen unb in bemfetben evtalteu unb werben bann an einem füllen, 
trocfenen Ort aufbewatjrt (988, 989). 

SCprifofen (bie nad) belieben in .prüften getffcift unb Pont ©teilt 
befreit werben fönnen), ©rb= unb .pintbeeren werben auf gleidje ?(rt 
befjanbeft unb 20 ÜDfinitten gefotfft. 

StnanaS werben gefeffätt unb. tu gange ober 1 / 1 Scfjeiben gefdfnitten, 
benot: fie in bie föürijfeti gefdjidjtet, mit 3 ,u ^d)tjrup übergoffen unb 
wie bie Keine - clauden V»— :; / 4 ©tuitbe gefoefft werben. 

SSefonberS faftige, fdgöne S8irnen werben gefdjiitt, in ) 
gefdfnitten, öom ilernlfauä befreit, ntögUdjfi bidft mit bagwifdicit 
geftreutent feinem 3 llf * :t ' 1 ' ' n bie S3itdffen geidiidttet, bis */» cm oom 

''•'etbcu, bann feft Oerf(Stoffen unb nad) 9fr. 988’ ober 989 






1 / 



4 — 1 /„ ©tunbe gefodft. 


991. ^toctf^cn alöliontpot itt acö)ölmlic6cn ©aftflläimt 



loddjt bte ’ßflaumen tauber ab, fdjneibet fie auf bie Ahälrte, 
entfernt bie Steine ( 966 ), füllt fie fdjidjüoeife mit ^uder in fl ei ne ©lüfer, 
oerbiubet biefe mit ^ergautentpapier unb ©d^meiuSblafe ( 918 ), ftellt 
bie ©läfer mit |>eu Oerpacft in eine ßafferolle mit faltent SBaffer nnb 
]t fie nur jo lange fod)eu, bis bie 331 aje jid) l)ebt unb mieber 

■ r 4 * + f r -i ''4 j 

guri 











@inmad)en Don fjrüdjten, <$emüjen ac. 
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SSBenicjer faftige gritdjte laffen ficf) auf btefe einfadje Söeife fefjr 
gut confertiiren. — Statt f^idjjttoeife mit ßutfcr, füllt man bic $rüd)te 
and) ofjne benfelbeu feft tu bie ©läfer unb übcrgiegt fte bann mit 
geläutertem 3 





B. <5emüfe=tonfm>en. 

992. ©rbfen in Steril= ober ©taöüüdp'en. 

junge, gefunbe, nid)t p Heine SRarroto*Srbfen fäfst mau tu 

mdb aefahenem SBaffer 2—3 90M c 



;t fte auf ein 




neu, 



fte mit frifdient 


Srunncnttmffer unb füllt fie, nad) ber genauen Slngabe in Dir. 988 
ober 989 möglid^ft feft in bte ä3üd£)fen ein, füllt Big oben herauf 
gefodEjteg, fdjmad) gefallen eg, abgeftaubeneg, erfaltcteg SBaffer, berlötljet 
ober öeridüiefd bic öndjfen gut unb fodjt fie nad) ber augfüfjrftdjen 
SIngabc in 9ir. 988 unb 989 2 Stauben im SBafferbabe. 

Sbenfo fann man bic ©rbfen aud) ganj fertig 
man redfjnet auf jebeg Stof ©rbfen ebenfo biel SBaffer, bag mit 5 üotl) 
Sgemafdjener, feljr friidjer Sßutter, 1 Söffet ßutfer unb 1 Xljeeloffet 




aus 


Sals put ßodjen gebracht unb urorin bic Srbfeu bei gelinbem Reiter 
toeid) gefudjt tuerben. Sie fommen bann mit itjrer Sörübe in bic 
en, bie man gut nertdiliefd unb nur eine reidjlidje *j <, Stunbe 
im SBafferbabe fod)t. 






für öcit 



9)tan nimmt am 



non i 




en uAarroto *» (Srbfen, bie fo nie! alg ntö 
er @rÖge fein muffen, ba bie gar jn jungen oerfodjen unb 
bie alteren tjart bleiben. Sie roerben auf einem Xifdjtudje gehalftert, 


auf beut fie, redjt biinn auggebreitet, nodj einige Stm 
muffen. 9cun füllt man fie in feljr fauherc, ganj tr 



Stauben ahtroefnen 
ocfeite 

paguerflafrfjen, (fie ab unb p feft jufammeurüttelnb), berfdEjliefjt bie 
fylrtfcf)en mit guten, neuen Sorten, überbinbet fie ftarl mit Sdjtoeing' 
blafe, ftellt fie feft mit §eu oerpaeft in einen ©rapen, gtefd falteg 
SBaffer Ijineiu, (fo baf ) ber halbe glafchenljalg Ijeroorfteht), fept il»n 
auf’s JJfeuer unb läfjt nun bie ßrbfeu, non bau 5Dioment beg S'odjeng 
an geredjnet, l 1 L—2 Stunben auf gleid)mäßigem fetter fodjeu, non 
3eit p fo'fjcubeg SBaffer §tnjufitHenb. S5ann Ijebt man beit 
©rapeit bom geuer, läßt bie glafdjen über Ütadjt barin bleiben, Ho du et 
fie ab unb bemabrt fie ftefenb im '* " 




w 1 t\ 
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904. ©rüne ©Ulfen in $Iafd)cit auf engtifdic Slrt. 


o 



c 

l 


junge au£gel)iüfte ©rufen tl)ut mau m uolltg trotfene, tueugaqxc 
flafdjen unb fdjüttdt fie fo bidjt al§ möglich jufamtnen. Sinb bie 
^lafdjen 6i* oben feft angefüllt, fo ocrforft unb öerpidft matt fie gut, 

fie ettoa 1 Slrfdjitt tief an ber trocfenften Steife be3 
in bie @rbe ein unb fann fie fo 5—(3 SQßonate gang frifdj erhalten. 




995. 


51 


oljnen in S3lcdi= ober 



cv 




an Sht 



* ober Sd)neibebof)nen loerbett non beit Wafern 
befreit, fein gefdjnitten, in fodjenbent SBaffer 2—3 mal auf gemailt, auf 

) gefd)üttet, mit frtfdjem SBrunnentuaffer überfpüit, ttad) 
SCngabe in 9?r. 988 ober 989 in bie Siidjfen gefüllt, mit fcf)n> 
gefallenem, aufgelodjtem unb abgefüfjltem SBaffer 6iS guttt Siattbe ber 
Sitdjfen itbergoffeit, feft oerfdjloffen unb 2 l L Stunben, öom SRontent 
be3 ®odjen§ au gerechnet, im SBafferbabe gefodjt (988, 989). 





§* ober 

ober 



tn 



" tu 



3$adj3*, $ßerl - ober bie fäjötten „3ufi^@tangenbof)n 
oott beit gafem befreit, in Ijalbfingerlattgc Stüde gefdjnitten unb im 
Uebrigen gauj ttadj 0h\ 995 befjanbeft. 


907, 



3 nnge 



c* ert ^ ober 
befreit, fein nefdfnitten, in 
bie Erbfett in 9ir. 993 Oer 
erbabe gefodjt. 





nett merbeu öon beit patent 



e, rroaene ^ytaiajeu ge 
unb in Seit oetpaeft, l l L 





tut 


998. 



tn 



= ober 




0 -viiu, gelegener, [tarier Spargel Wtrb gepult, aber mdjt 
geWafdjm, unten gleidjmiifitg abgefdjnitten, bainit ?lüe glcid) lang 
finb uub bidr in lange 5Med) = ober ©laSbüdjfen mit beit Stopfen itad) 
oben eingelegt, fo baff über ben köpfen nodj ein fingerbreiter leerer 
Staunt bi§ junt S)ecfel bleibt. SDiait tfjnt in jebe 53üd)ie, bie 1 Sßfix 
pargel fafit, 1 fnappeit (Sfpöffet Sa4, füllt fie bis oben mit frifdient 
Sörunnenluaffer, läfjt bie iötidjfen nerlötljen unb 1 1 Stauben im 
SSafferbabe fodien (988, 

SBeim Slnridjten barf ber Spargel nid)t in bemfefbeu SBaffer beifi 
gemacht werben, ba er fo braun wirb, fonbern man legt itpt in 
frifdjcS, fiebcnbeS Saljwaffer unb läf?t ilpt bariit fjeifj werben. 


es 










a£ (finmadu’ii non ftri'ufjten, (Scinüieu 2C. 
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909 . 




s_^ 




^-rifdjer niittelftarfer (Spargel wirb abgefdjiilt, in fittger 
Stiicfe gefdjiritten, in (Bücfifett gefüllt, mit etwas Saig beftreut, 

(Britnnenwaffer iibcrgoffen, oerlötfjct unb 2 
gelodjt (988, 989). 

Ter (Bredppavgel barf beim ©ebrattd) ebenfalls itidjt iit be 

;n ntu| in frifdfem, fiebenbem Sßaffer Ijeift gemacht wer 
ehe ntmt ihn beliebig anriditet. 








1009. Karotten tu 33Iedj= o bn ©faSbücfifcn. 




9Jatf)bem 

burd) j litten finb, nnifdjt man 
gefabenem SGSaffer halb meid) fodj 
büdjfen, übergiefd fie mit ihrer 
genauen SefdjfceQmng in 9h*. 988 
im SBafferBabe. 



* f 




fte fauber, Uifjt fie in ein memg 
eu, füllt fie in bie 83Ied}' aber ©Ia&= 
93rü|e, nerfal)rt im UeBrigeit nach bei* 
aber 989 unb fod&t fie l l ü 


ton 





$ tu 





& (eine, frifd)c, nodj öbCtig gefditoffeue (Barawifen ober Champignons 
werben nur unten am @nbe beS Stieles ein wenig gepu|t, 
abgewafdjen, auf ein Sieb gunt 9Cbtropfen gefd)iittct, mit geflirrter 
(Butter unb bem San einer Sitrone jiemlid) weidj gebämpft, 
ber (Butter etwas abgefilf)tt in bie (Bitdjfen gefüllt, festere oertötljet 
ober feit uctfd)l offen unb .1 Stmtbe im 'JBafferbabe gefodjt (S. 9fr. 988 
unb 989). 

Cbcr man Idfjt fauber gepulte fpilje (263), tum betreu bie größeren 
in Stiicfe gefdjnitteit werben, einige 9)fal in fodjettbem 29a ff er anf= 
wallen, fd)üttet fie jum Slbtropfen auf ein Sieb, füllt fie iit Heine 
(Bitdjfett, giept frijwad) gefolgerte^, gefodjtcs unb abgeftanbeueS ü’öafier 
baritber unb ocrfafjrt im SBeiteren nad) 9fr. 988 ober 989. 

1002. SBavatmfm obev följamtiiflitonö in fttniilfcit. 



9)fau pufyt bie 93ar 
füllt fie itt troefeue 7v 1 afd) 
habe feft in §eu üerparft, 
im SBaffer ei 
fteöer. 







' ■ - 





eu, oev 

bis fie ? 

man 



jeriajnetoet pe nt 
biete unb focl)t fie im SBÜaffer® 

. SSentt bie fflafdien 





fie unb ocvwabvt fte im füllen 


9iiga’{d)c-J stoAiiudi. 
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XXII. «itfmlitnfl. 


%derlei ÄHrtl)Idjatisuorrätla'. 






2 (Stof gebolfterte junge, nid)t gu ffeine SDGarromerbfen inerten 
mit 2 ©ijlöffelit ßucfer unb einer fßrife Salpeter in einer gut oer= 
ginnten ®afferoHe unter beftanbigent ©cfjütteln fjalbmeid) gefdjmiljt, auf 
ein Sieb gum SIb tropfen bei* emftanbenen Jvlüffigfeit gefdEjüttet, bann 
auf SBaftfieben über 9Zadjt int giemlid) mannen Ofen getrocfnet unb 
in ©Iaibüd)fen ober Seinfarfcpen am trocfuen Ort aufbemafjrt, 

(Si ift ratsam, nicfjt nieljr ali 2 Stof auf einmal gu trocfuen, 
bamit fie bequem au^gebreitet unb getrocfnet merben tonnen. 



praftifd) ift e<3, fidj ein Sieb in ber (Srüfse be3 3Jratofen3 anfertigen 
unb beu unteren ,§ofgranb bei Siebei mit !8Iecfj befdjtagen gu laffen, 
bamit er utdjt brennt. 

• )Um ©ebraitd) merben für ca. 6 fßerfonen 1 /„ Stof tiefer fefjr 
fdjmacffjaften (Srbfen einige Stnnben in laum armen Söaffer gemeint, 
mit bemfelben SBafjer aufgefe|t, in i Stnnbe meid) getobt unb mie 
bie frifdjeu angeridjtet. 


1004. ©röfeit su fabelt. 


<) 




v gebolfterte junge (Srbfen oermijdjt mau mit 1 Duartier 

Saig, 1 j i Duartier gucfet unb 1 fßrife Salpeter unb 
24 Stauben in beu ©iifeßer Ä 

Safe in trocfne 

2 


(Ts 


er auf. 


fie auf 

öaitn füllt man bte ©rbfett mit iffver 
iyiqajeit, uerfovft unb uerlacft fie unb bewahrt fie im 




iBor beut ©ebraiut) merben fie ba§ crfte SOfal mit faltem Sßaffer 
aufgefe|t, d ' . ' ' . ‘ „ .' . _ " . 

bann mit fodfettbem SBaffer Begoffen, mieber aufgefo^t uitb nadibem 
aucff biefeS SBaffer abgegoffen, mit friicfj fodicnbeiu SBaffer meid) 
gctcdfft ttitb mie bie frifdfen augetummt. 









1005. SBotmcn 51 t trotfuen. 

©rofje, aber und) redjt gatte, flctfc^ige Sofjnen toerbeu nidjt gu 
fein geknittert, mit 1 Stitddjen Butter mtb l Söffet £ 
gequellt auf ein Sieb gunt SU? tropfen gelegt imb bann auf 'Stammen 
ober mir Rapier belegten üöfedjen im mäßig mar men Öfen getroefnet 
— Sie bürfeit nidjt bürr toerben, fonbern muffen nodj grün uitb 
biegfant bleiben mtb toerben in ©lafern ober Säcfdjen c 

Sollen fie gefodjt toerben, fo mafdjt man fie mit marinem SBajjer 
ab, bringt fie mit fiebeitbent SBatfer gmit Sl oefjen, gießt bie* it ad) 
1 £ Stnnbe ab, !od]t fie bann mit frifdjem SBaffer meid) mtb ritfjtct 
fie mie bie frifdien SBobnen an. 





1006. Dolmen 

Stfian tuifcfjt junge grüne tBoIjneit 
frfjneibet fie fein unb tfjut fie in 
atg bagmifdjen ftreuenö. Sann 
(flinert fie mit einem Stein unb ftettt 
Cat. ©obalb fidj glüffic 
unb Sfrett ab, giefjt gefd}motgene§, manne 



:r ab, befreit 
einen 















oer 




T 


man fie mit 
ben Sofif an 
’u geigt, 

■0 ßammef= 


fte bon ben 
, fdjidjtmeife 
einem 

einen en 




öpfe mit 



v-v 


W 






\\+ 


man 










1007. Spinat 51 t fallen. 




gunt 

ein 



ttje 
nadi 



§iergu toirb ber Spinat int Anfänge be§ ütuguft gefäet mtb ttadj 
erften fjrofte attlgegogen, gereinigt, gefpi'dt mtb in einen 
ÜUdaufen gefegt, biö er gienifid) trodeit ift; batttt mirb er mit 

afg gemifdjt, in ein §ofggefd)irr gelegt mtb mit einem 
unb Stein beidimert. ßunt Oiebrandje mirb er bon ben @alg= 
abgemcicfjt, mit todjenbent SBaffer gebrüht, fein gefjadt unb 

gum Stomeit ober gu grünen S 




\ 


\ ht\ 





Spinat 51 t trocfncit. 


®er 

Spinat 

mirb gepftücft unb 

fogfeieg auf 

einem Siebe 

gum 

Sxoduen 

in einen 

abgefüf)fteit Öfen 

gefeijobeu (2 

Stmtben nadi 

beut 

5(u»nd)mc 

n bon g 

robem Sörob). Gbc 

nfo troifnet man audi 3$etei 

r| die. 

SSor bem 

Podien 

inu§ ber Spinat 

ftarf gebriiiji 

mtb fein gt 

djaeft 

rnerben. 







1000. Sauerampfer cin^ufodjen. 


SRait 

reinigt 

beit Sauerampfer, 

ftreift bie SSIätter Pont Stc 

ngel, 

fodjt il)it 

in einem utefftngnen Steffel 

mit Söafier 

mtb etma§ Butter, 

(bic ©fätt 

er ntitffe 

it gang oer odjen). 

legt it)ii iit 

eine Sdjiiffel 

gum 


10* 









m, füllt if)it bann in einen Stopf, 

©alg bagttnfdjen, gießt oben au3gefcf)moIjene3 SCi 
nneberijolt tiefet narfi jebe£maligem ©elfraucbe 


1010. 

Sßidjt jtt reife iliebeSapfel werben abgewifdjt, in einen Steintopf 
gelegt unb mit gefügter oBgentfjÜer ©aljlafe iiBergoffen (auf 3— \ & 1 aS 
SBaffer 1 öllas ©afg), bann bcfdjwert nnb jugebecft. (SS iitnf? öfter 
nadjgefeben werben, ob fiel) fein ©djintmef geigt, unb bcrfefBe bann 
gleid) entfernt Werben. ®or bem ©ebraitd) ntüffen bie gritdjte gut 
aeWc 






1011. 

93ian gerfd^neibet reife Stebeläpfel, legt fie in eine Jtafferolle, fodit 
fie einige 93?al oljitc SBaffer auf, reibt fie burd) ein (Sieb unb fod}t ba§> 
butrfjgeri ebene Püree nodjmatö unter fortmäfrenbent ^Rüljrert, bis e§ 

^ 1 .m i /* , ^ ir* ■ jf"" t jr * * . j!” ^ rir aj - * _ jP« j#* . ■ i ^ r i k * . jp - * * A ■ a. 


bief wirb. ©oBafb es aBgefuf)ft ift, füllt man cs in fleine ©fäfer, giefjt 
etwas Dciereufett (21) barüBer, nerBinbet fie mit fbfafe ober fßergameitt* 
papier nnb Bewahrt fie au einem falten trodnen Ort auf. 

1012. 

griidfe, gefunbe fRiegcfjen (263) werben gut gefäubert, aber nidjt 
gewafdien, bie fleinen Bleiben Beil, bie großen 










Scann 


fcfjidjtet mau fie mit ©alg in eine ©djüffcl unb 


ftel)cn; barauf liifst man ba§ SBaffer geljörig- 
in einen Seinfad, mit biefem in ein .ßolggefdjirr, 
unb BefcBwert fie mit einem Slrctt unb ©tein. 


(äfft fie 1—2 Stage fo 



:n, fegt bie 9iiegd)en 
gießt ©alslafe barnbev 


1013. 



5U 









sn 





gt’|uiiut'ut ; imu muji ifuuu|ujdtC f gait ; > gC 

tu erben enttneber mit einer 9iabel auf einen ftarfen gaben gerei 
nnb an bei* ßuft f ober in (Stitcfe gefdjnitteu auf einem, mit 'papier 
belegten ^fed) laugfant in einem landarmen Dfen getrachtet. 2i? 
fie oöüig troden finb, merben fie in papievbiiten ober mit Papier 
nerbitnbenen ©teintöpfen an einem trodnen, fühlen Drt anibemabrr. 
©ie merben aU SSitrge p SBratenfaitcen ober gricaffecS gebrand)t nnb 
geben ben ©aucen eine fdjüne garbe. 

9 KovdifIn 51t tvücfneu. 

nnb nom Sanbe abgefdiiittelte, nidjt gewafcBenc 
einer 9Jabel auf einen ftarfen gaben gereiht, an 



gvifcB gep 
?ord)e(n tnetben 






i Ü er i e i t r tf; \ cf) a f t § t?o v r ä 11) e. 




ber ßuft getrocfnet utib in s $apierbeu teilt an einem trocfnen utmaen 
Ort aufbetnabri SBot bein ©ebraud) rnüffen fie toie bie fr 
SDtorclieltt (268) forgfaXtig gebrüht unb gereinigt tu erben. 





ober iSljampinumtS in ^Butter 
cinpntadien. 



fyeijjer, gellärter Sutter toetef) gebituftet, fammt ber ©utter in Heine 
03la§£mci)jcu gefüllt, Dorf) io, baf; bie ©utter bar über ftefjt. S)t fte 
fall ititb feft geworben, oerbinbet man bie (Steifer mit ©laie (' 
unb ftetCt iie an einen füllten unb trocfeiteu Ort. 



, eng 


1.010. 6oja. 

SDiait barf.bie l£f)ampignon* nidjt ftafdjen, nur fauber abünfdjen, 
fefjnetbet bie laubige äSurjel ab, jerfcfineibet bie Champignons in Stüde, 
legt fie in einen Steintopf, beftreitt fie mit Satj, läfjt fte 2—3 Sage 
am AVerbranbe fte neu unb ritfjrt fie 2—3 mal am Sage mit beut 
§olälüffet um. Sann brüeft man beit Saft, ber fief) gebilbet, bitrd) 
ein Srelltud), fod)t iljtt mit ettuaS Saig, 
lticf)em ©etoiirg unb ^vngiuer, (9We3 in ein UKUiuapp 

mit ettoa§ feffig pr §älfte ein, filtrirt itjn burd) ein 
feinet Sieb unb gtefjt ifjn erfaltet in Heine $läfd)djeit, bie mau oer* 
forft unb oerladt — 

1017. 

fOiittelgroüe, uid)t ju reife ©urfen, au benen feine gelben 
ober gelben fylerfe fein bürfeu, ober fcf)öue loeifje Sranbenaui en 








man tu cm 



mit 



em 


9 





Sage 


barin liegen, troefnet fie bann gut ab, legt fie in Heine fyiiffer ober grofje 
©teintöpfe fdjidjtioeiie mit Stil, fauber getoafdjenen unb abgetroefneten 
idjtoarjen SobamticVbeer-, (Sidjen-, ÄHrftf)*, SBerberi^enblättent, SBSetrifaub 
unb rol)eu SReerrettigfReiben to, bag bie ©urfeu etnanber itidjt berühren 
uttb bie unterfte toie oberfte Sdjidjt biefe glätter lagen bilben. — Sann 



fodjt man ba^ nbtbige puantum frtfd)e^, moglidjft f)arte§ Sörmtnen 
toaffer mit fobiel Saij, baf? e^ toie eine ftarf öerfaljene Suppe 
gie|t e§ erfaltet über bie ©urfeu unb überbeeft bie ©efdfivve mit 
Semiappen. 

(Sittb grüne (’SDiuromfdjc) ©urfeu, fo giebt matt auf 1 Söundjeu 
2 (rgloffel Sllaun jur Saljbritlie; bie meinen Smubengurfeu braunen 
fein Sllaun.) 
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hing. 




vlm attbent Sage, meint baS 2 ß affet etwas ehtgegogen 
man non bern ©algwaffer nodfmalS itctcf), bis e§ obenauf fteljit, berfdiliefjt 
ba§ ©punblodj be§ fväfjdjenS mit einem Äorfpfropfeu, läßt cs oerpicljen 
uitb ftefft baS ßajf in beit ©iSfelLer, menbet cS oon ; eit gu ßeit um 
ttnb fann bie (Surfen uadj ti —8 SBodjen beitu|eit. 

ßu [djuellerem ©cbrattcl) [teilt man bie ebenfo gefüllten Stein* 
töpfe, mit fauberen ßeintüdjem unb paffenbem SJrett bebecft: unb einem 
Stein Befdjmert, auf 6—8 Sage in bie .Stiidje ober an einen attberen 
warmen Sri gum Säuern, betior man fie in beit (SiSfeHet [teilt. 

(Silbe Dftober, Slnfang Dioliember müffen ß-äffer fowofjl, als Stein* 
töpfe ans bent (Siefeller abgeljolt unb in bie trodene, füljle, luftige aber 
froftfrcie .fmubfammer gcftellt werben. — Sic 
müffen öfter an§geöriif)t unb in aufgelöfte Saltclilfäitrc (1 Slteelöfiel auf 
1 










»Afl 


1018. mm 





mrsen 


Stk ine Surfen (f. o.) toerbeit 
Sill, ©ic^en- mtb 
gelegt, mit SroBbrot 
Gaffer itfiergoffen 
jit geBraucfjen. 



$ül)anni36ee 

bebecft unb mit 




e mit 





6—8 % 



nt einen 

, jiemlicf) fälligem 
unb bic Surfen febon 



1010. ©ffigguifen. 








9 Jlan nuiefjt bie Surfen rein, fegt fie in Sfäfer ober Stnfer unb 
ftreut fdjtoarge 3 üljanni£beeren* unb (SidjeuBIätter, ettoa£ Semürg, Pfeffer, 
sugtoev, meinen SSJetnftein unb Sllann (1017) bagtotfefjen. ?Jf8bann 
man 5 (Stof SBaffer mit 1 ©tof ftarfent Sffig unb 1 i 
©alg auf, fd)äumt e§ gut unb giefd fodjenb auf 
Siefen Sluffodjen ber Safe nüeberlioft man 2 S)tal alle 12 (Stmiben, 
unb ift fie bann erfaftet, fo g i egt man eine Sd)id)t Siierenfett bar über, 

oor bent Siubringen ber äußeren Snft ju fd)ülum unb 
; mit einer Sfafe. — SDZadfit man fie in 




um bic Surfen 

oer 






ein, fri fdjHigt mau einen ©guub redjt feft barauf, öerfiargt ilnt unb 
BemaBrt ba§ 



tm Brunnen auf. 


1020. fpfeffergurfen. 

Äleine ff>feffergurlen werben gewafepen, getrodnet, in 
Söpfe gelegt unb engüfdfe» ©emürg, fßfeffer unb Snolviandj 
geftreut. Sann fod|t man fdjarfcit SBetneifig mit etwas 1 
3alg auf, gief;t ifjn auf bie (Surfen unb »erbinbet bie 3 
ber ÜSffig er faltet ift, mit 331afe ober ißergamentpapier. 



"k unb 



j 



1 





If 





9Jlcm jdjält t)oÜaubi[d)e (Murten, fchnetbet fie ber Sänge narii in 
4—6 nimmt bie Sameufürner b\% jttm gletfd) herauf nub 

fatgt bie ©urfenftüde mit feinem Saljj ftart ein. 9iad) 6 Stunben 


trodnct man fie forgfältig ab, fegt fie in ©laäbitrfen, ftreut jttnfdjcn 
jebe Schiebt einige ganje Senfförner, ?ßfefferfönter f Sräutnettcn, ein 
Stiicfdjen 3)hi§!at6füthe, mehrere Sd)eibd)en SKeerrcttig, legt, meint 
man e§ liebt, in bie SOZittc be£ ganzen @lafe3 eine Änoblaudjjelje unb 
gieftt guten fochenben Sffig barüber. 










tu 

®ie iBaramifett toetben aBgefdjalt, ba£ jcljmanumge Juttev herauf 
genommen, in {altem 3D3affer gemafcf)en unb nebft beu Stielen, meint 
biefe murmfret finb, in Stüde t 

in gutem SBetueffig (980) mit 1 $tmefiel, Pfeffer, Salj unb Sorbeer- 
Blatt aufgefodjt unb muffen gugebedt erlalten. 3n gläfernen ober 
fteineruen, mit 'Sßergameutpapier nerbunbencn ©iidjfen galten fie 
ce lang. Sollte bet (Sffig eintrodnen ober famig (980) ui erben, jo 
giefji man ilnt oon beu ^Bilgen ab, fod)t itin mit frifcfj l)iugugefügtem 





Sj]tg auf unb gtefjt ifjit, erfaltet, tmeber über bte 


S ttt 






Sie merbett cbenfo eingemacht mie bie Saramifeit; — ober audj 
erft in Sal \toaffer meid) gefodjt, auf ein Sieb mm Slbtroditen c oU 


barauf in ©Icifer gefüllt uttb mit {Sffig (980), ber mit ©emürgen auf 
gefodit unb mieber erfaltet, itbergofjen. s Jtad) einigen lagen gie|t 
man ben Sffig ab, !od)t ibu mieber auf, gießt il)n eriaitet über bie 
Süilje, öerbiubet fie mit jßergameutpapier unb fteßt jie an einen 
en Drt. 














n nimmt nun 
läßt fie trocfen ablanfen 




S tu 



mit Pfeffer, ©emütg, etm 
über bie 9iie ( ^d)eu unb 
bannt ber Sffig überftefjt 
m Saucen. 


Heine 9fiejd)en, mäfcljt fie grünblidj ab, 
nttb legt fie mit Pfeffer, Sitgtoer unb eng- 

man ftarfen SBeinefftg 
as ®alj unb Knoblauch, fließt tfjn fodjenb 
er erfaltet ift, bejdjmert man 

3Äait braucht fie fomoljl m 


inre; alSbann f 









9tad)bem ber ®luutenfof)l oorjicl)tig auSeuiaubergeuommeit, 
{(einen Blätter entfernt, bie Stengel nur einen halben fleineu l^ng 





29«5 


XXL), nbtljeunug. 


xsm 




bannt gelaffen, wirb er lorgiant abgefpült. juartn km man 
fattem 2Ba)'fet mtb etma§ 2alj auf’8 gcucv, Kijjt t|it meid) 
uitb legt t()it , 5 , 11 m Slbttopfeit auf ein ©aftfieb. 
fdjatfcn SBetiteffig mit fßfeffer, cnglifdjem ©eunii'j, .ßinuut, 9Jtu-i 
mtb ein mettig Safj auf, (egt bcu ©lumertfoljl in Steintöpfe 
giejjt beit Güffig mit beit ©etiJÜrgeu erfaltet bnriiber. 

1026. meine fturicDctn in ©ffig eingumadicn. 



5D?an 
SBaffet, 





überaltert bie flei 
fte unb tf)ut 
amt 


& 



mtb eüoag ßuefer axtf mtb 



(tßcrljiuiefiefn) mit fodjenbent 
in äal§tuaffer, toorin fie über 
Sffig mit ganzem ©etiutrj 
er faltet über bte Attnebeltt. 




1027. 5taltc3 einerlei oöei* Mickles-yickles. 

Kreffenfamen, türfifdjer äBeijett, SUumeufofjf, 5ßer£ätt>ic6elrt f (Sljalottcn 
mtb junge Sonnen tuerben, JebeS ringeln, in fodjenbent ©aljtoaffer 
meid) gefodjt mtb ginn Äbtropfen auf ein ©ieb gelegt. ®er Sfftg 
(980) mtrb mit Satjeune*^ßfeffer, ^ttgtoer, tiirfhdjen ^fefferfdjoten, 
iirg mtb ©enffönterit aufgelodjt 9hut fegt man bie oeridji 
©emüfe mit 9Jtcerre tttg fcf)eibdjen unb flehten Sßfeffergurfcit in ©fftfer, 
giefjt ben (Sffig abgefütjtt baritber mtb uerbinbet bie ©fajer 

Sßergamentpapier ober 93Iafe. 

1028. Steifet 

Step fei non guter ©attung fud)t man au§, toäfdjt fie, fegt fie 
tote (Surfen mit ^o^anuiöbeer- unb ®irfd)blüttern in ein 2önud)en, 
fodjt auf einen (Sinter Stepfef 1 / 2 Sinter iBaffer mit einer Apaub üofl 
afj, ©afilicunt mtb ©ftragon breimal auf, giefd e§ erfaltet über 
bie Stepfel, berftopft ba§ Xbnndjen jo fort, nerbarjt unb [teilt 
aufs SiS, im SBiitter in ben troefneu SEÖeittfeffer. 







dJtan fatttt bag ÄBaffer and) nut 





iV 


% ©ai 

©ftragott unb Kornblumen 1 j, 2 ©tmtbe fudjen unb erfaltet über bie 
jfel gieren. 





Sfm günftigften ift eg, ben SBeifdofjf im ©pät^erbft einjmnadjen, 
ba er, metttt er et mag ^ruft befommen, am jarteften ift. 9Jt an nimmt 
bie äußeren Sßfütter tu eg, fdjneibet bie ffioljflöpfe burd), beit mitteffteu 
©trunf fievaug unb {jubelt ober fc^neibet ben Kofjf redjt feilt. ®amt 
madjt man aug ettuag (Sffig unb Stuggeumeljl einen reiten Steig, 
beftreidfjt bamit ben 93oben eineg auggebrüfjten (Sefd)irrg, fegt ganje 
Kobfblätter bar über unb auf btefe eine biefe ©diidjt fein gefjobeften 
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297 


Koljl, ber mit Saig unb Stimmet öcrmengt fein muj3, ftampft beit- 
ieiben mit einer fjölgernen Stampfe redjt feft, ln» er SÖaffer geigt, 
legt bann abermals eine Sdjtdjt Koljl mit Saig unb Söeinranfen 
bar auf, beljanbelt fie tute bie erfte unb räfjrt fo fort, bis bas ©efdjixr 
ouff ift. hierauf Belegt man eS mit K'ofyfbtattern, einem SSrett unb 
uidft gu fdjtueren Steinen unb (äjjt beit Koljl 14 Sage an einem 
mannen Orte galten; bann reinigt mau benfelBen tmu oben, Bebetft 
it)it mit einem fauBeren leinenen Sappen, legt baS Brett unb bie 
Steine tuieber barauf unb bringt bah ©efafj in ben Kelter. SDfan 
barf jebadj nid)t gu tue( Saig ijutgutljuu, meit baburdj bas Säuern 
beS Sofies Beeinträchtigt mürbe. 




■Blau uermenbet bagu entmeber ein 
ober ein redjt fettes Sdjmangftücf, 




eine fedjamrtppe 

mit 



1 Sfjeetöffet Salpeter unb 1 Itjeeloffet ßuder ftarf eingerteben ttitb 
in ein ©efdjirr gelegt; 2 Stof SBaffer fodf)t man mit 1 fßfb. Satg, 
1 ßmiebel, Sorbeerbtatt unb einigen ©emitrgförnern auf, fdjaumt e», 
giept es erfattet über bas gleifd), becft eS mit einem Brett gu unb 
befripoert es mit einem Stein. 9Jacf ln bis 14 tagen ift baS 
Brauchbar unb fotfjt 4—5 Stauben. 

§at man eine größere Sßortion ^ieifd) eingnfalgen, fo tfjeilt man 

mie oben mit $ucfer unb 


* i*f * 









tu etit 


es nt oeiteotg grope ^tuae, re 
alpeter ein unb fdjidjtet bie nodj mit ^'' r " 

5 ein, beffeu Buben mit Saig' Bebeeft fein mn% Saun bereitet 
man eine ber Portion ettifpredjenbe Safe, giept fie erfaftet über baS 



gleiftf), Bcfc^mert baffetBe unb bemaljrt eS im Keller auf. Soll bas 
Salgfleifdi längere P>eit fidj gut erhalten, jo mup bie Safe fo ftreng 
fein, ba§ ein Si barin fdpiHmmt. 



ftlctfci) vttfd) ei«5«[al5cn f um cö fc^itcU 31t 

aebrau^cn. 


Das 







mirb mit etums Salpeter unb ftuefer 5( 1030) 


eingerteben; bann fodjt man gtemltdj fdjarfe Salglafe unb gtept ]te, 
fo Ijeifi mie fie oom fyeuer fouunt, über baS gteifdp 3n 8 tagen 


farnt man bas gleifdj fdjon lodjen; es ift fe 
Sommer gu empfeljlen. 

man reibt ein S 



gut unb befonbers int 




* > 

* i 


/ 


gleifdfj Don 8—:m ^rb. mit etner 





1 







SRifdiung oou ! — :i / 4 '^ib. @o(j, 1 Jöeeu'ntt oc 
töffel ßuefer noit allen ©eiten tüchtig ein, tjütit eS tu ein 
reine Veiitnniub, legt e§ in einen ©teintopf, bebetft e§ mit einem Sörett 
ober Leiter, befepmert e§ mit einem Stein, lue 



e§ 








SIBtfjrifung. 



£*1 


mit ititb erbeut auf bic'c ?(rt fdjon ttad) 8 Sagen woßlßjgtne 
oöflig burRgefallenes 3d e 'fa), wcld)c§ gut abgewafdjeit mtb in SBaffer 
meid) gefoRt wirb. 






v n t\ 




3uder ftarf et 

überc 

fodfjt man I 
Pfeffer, ftwizbü 
bie ßunge ge 



toirb mit 1 Jfjeelöffel Salpeter mtb 2 J()eeiöffetn 

in einen Steintopf getl)an mtb mit abgefüfjiter 
cn, mit SBrett mtb Stein 6efd)tnert. — ßnt Saljtate 




tof SBaffer mit 1 /., ^fb. Saig, etiuaS engt. ©etnürj, 
nnb Lorbeerblatt gut burrf). — 9Jadj 14 2 
merbett. 





1033 . ®ff)U)cinctleifd) eittsnfalseit. 

RweinefteifR beratet man bie fRüdenftiide ilSarbonabeit), 
pecff eiten, ©djidterfrtättev nnb dfippenftüde, eOcitfo bie 
©RweinStnödjel ((Sisbehte) jittn ©infaljett uub oerfaßrt 
wie beim fRiitbflcifR, nur baß tnan bie (Sewiirjc fort* 


fogenanntert ©djweinStnöefjet (©isbcine) jum 
babet ebcnfo wie beim fRinbfietfR, nur baß 
läßt mtb etwas meßr ©alj\ auwenbct. 

©djinfen mtb ©Ruderblätter miiffen 4 

a _r-m. ■ _ m. m tä* Jr ä. m _ . «■*" _ 


WL 


ocfjen im Salj liegen; 
fRippcnftücfe mtb Scpmein^riiden 8—10 Sage nnb Sdgtiein^tttöcpel 
12—14 Jage. 

Sott bcr ©chatten gerändjert toerbeu, io trocfnet man Um ab, 
näf)t if)n in alte Leimoanb ober S()ir u g, bamit er fauber bleibt mtb 
iäpt itjn 2 — 3 S8od)en im 9taudjfgng bangen. 








i Stof Stodtfai^ mifdjt mau mit 1 Sßlbffef Salpeter, 1 gehäuften 
Söffet 3ucfer, 4 Söffet grob geflogenen fßfeffer nnb 8 Söffet engtifd) 

dh tu füitt matt in ein ®ta§> eine Sage gifd)e, beftreut fie 
mit ber SWifc^itng mtb fährt fo fort, biv ba§ @?ta§ Poti i ft, befelnoert 
fie mit einem SSrett uub itberbinbet fie mit Sdjmein^btafe. 
beim Deffnen be§ ©tafe§ ju mentg Sauce Porhanben ift, giefst man 





etwa? Suderwaffer auf. 





Ser üadjä wirb gefpattcn mtb bas iHiidgrat ausgenommen, bann 
werben bie Sfteilc mit einem Sud)e troden gewijdjt, bamit uießts twm 
Stute barait bleibt, in ©tiiete gefdjnitten, gut mit 3agerieben mtb 
24 ©tuttben fteßen gelaffen. Sttöbann wifcljt matt wieber bas ©al§ 
trodeit ab, reibt bie einjefnen ©tiidc mit fßroüenceröl mtb etwas 
Salpeter, Wüßft fie itt 3a(g ein, febießtet fie redft feft ttttb bid)t, fo 







Slllerlci 38irtt)fd)ajt§öorrätl)e. 
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ba§ bie ,'paut nacfj oben liegt, in einen lopf ober in ein §o4gefd)iiT, 
Saig bavüher, bebeeft fie mit einem leinenen In cf) nnb kfdtwevt 
fic mit einem SBrett nnb Stein. 



1080. 



frflttcllc 21rt ftlcifrij ttttö 

rciitdfcnt. 



5 « 




fünf i x>fb. ©langruf), bev geftofjcn merben imtp, gtcfjt man 3 Stof 
gelod)te§ nnb toieber falt geworbene^ SEBaffer. 3)iefe§ (äfft man 

48 St int beit fteljcn nnb riiljrt e§ oft mit einem fjöfjernen Söffe! um, 
bann fcijüttet mau 3 5|3fb. Ä'odifaig bagu uitb fäftt e§ miebev unter 
öfterem Umriifjren 24 Stauben ftcfjen. 9iuit tfjut man ba§ 
geroöfjnfid) gefalgene fyfeifdj hinein, io baf) e§ gang tunt ber 
bebccft ift uitb lagt e8 je itadfj bev ©röfje 12—24 Stauben barin liegen. 
Sifebann wirb c§ gut abgetrodnet itnb in einem luftigen ©emadje 
gan,’, frei, nicht an eine SBaitb, aufgefjiingt, bi§ e» gang trocfen 

ift git bemerfcit, baff bie Sauge ba§ jyteifd) gatt^ bebecten tnufj. 
91?it fyiicfjen öerfäf)rt man auf biefefbe 2(rt. lie Sauge fann, fo 
gubereitet, ein gange» Satyr beuntyt werben. 





7. llcticr ^lufbciwaljvuitti öc$ frifrijen ftlcifdjcS. 

g(etfd) erhalt ftdj am uiof)Ifcfjmecfeitbfteit r toenn man e£ an einem 
fcfji' ü’djlen, luftigen ürt, am beften im iSt^feUer, frei anffjiiugt, otjne 
bafj ec- bie SBanb Berührt, mo e8 aud) in ber Beiheften Sommerzeit 
12—14 Zage böffig frtfdj BleiBt; liegeub ift ba§ gleijd) fdjneEfer 
bent SSerberBen an^gefe^t. Sttbeffen fann man e§ in (Ermangelung 
einec guten ®t§feller§ in eine (Etefifte legen, mo e§, mit (Sic Bebeeft, 
fid) im Sommer 8 Zage in gutem $uftanbe erhalten läßt. — Z)a§ 



•Jyleifd) barf jebntfaile nie auf einem SBrett liegen BLetBen, fonbern am 

auf einer Stein- ober fßoräellanfd)üffeI, bie öftere abgemaicBeu 
merben muß, meint mau baC Jleifd^ täglicfj barauf umtoenbet, maC 
burdiattS nofl)tg ift. — Sdion ba§ Stnfjüllen be§ ^(eiftf)e§ tu ein 
mit (Sffia auaefeuditeteC Znd) fd)ü|t eine ;]üt fang bot: SerberBen, 


^ßtg augefeuajretec ; 
nod) Beffer ift e§, Befonberi SBilb (894) ober Salbfleifd) in fattre 
Mild) zu legen, meldje Bei feuditem, marinem SBetter tägfid), Bei 
fültlem 35?etter alte 2—3 Zage gemedjfelt merben nutfn 

1088 . 9 Iuft)elmtl)tuug ©entitfc^. 


Suppeugentüfe, afe Sfurfanen, 5ßeterfilte, Sellerie u. f. m. pali ud) 
am Beften, toenn man ec im füllen luftigen, froftfreien Heller in ein 
meitig feuchten Sanb einjdjlägt. 

li man in eilt Saß ober eine Stifte, bie int 
auf einer Unterlage bon Steinen fiepen muß. 






>\\o 






800 



. 9(6tfieUung. 


9 





neu 



man in oben fotdje Giften, bod) jtt)ifd)en 


Sßetf 5 fo|i, wie 23lumeufoI)l 
über bie 33 (unten jufamnte 
an einer fStauge ober Seine in 



, bei luetef) ? festerem man bie SBIatter 
d, |angt man an beit SBurgelftrunfen 
froftfreien, luftigen Setter auf. 





tt 



: tut 


Siclictt. 




v 




SOcatt fe|t einige Sßeterftuenwurgelit in einen £opf 
[teilt itjn an ein genfter unb begtegt i|n, bann treiben bie SBurjetn 
ftarf 93tätter unb man pftücft gitut ©ebrandf) immer bie grüneren ab; 
auf btefe SBetfe treiben fie ben gaumen SSSinter neue glätter. Sincf) 
non ßWxebetu fiat man auf btefe ?(rt immer grünen Sauet). 





s 





Steifet unb Sir neu [teilt man einjetn, womögltdj jebe Jyntdjt in 
Sßapter genudelt, neben eittanber auf Siretter, fo bajg fie fidt] 
reu. 

3)ie SEBiuterforten tfiut man in fyöffer jwifdjen Sagen nou Storü 
mutt ober trodenem Sattb, fo baß jebet Stufet banon umgeben ift, unb 
nerfdjtiefjt baS feft mit beut 2)edet. — feinere Sorten ober 
Heinere SUorrättje padt man in Steintöpfe gwifdjen Sanb ober Steie, 
*cf)liefst fie gut unb [teilt fie an einen fitsten Ort. 



SBeitttrauben |äugt matt in einem trodenen, luftigen, froftfreien 
Staunt an Stangen ober Seinen, in gehöriger (Sntfernung oott eittanber 
auf, nadjbem man oben, wo bie Jraube abgcfdjnitten ift, ben S iel 



mit einem tropfen iSaetj§ ober Siegelnd beträufelt fiat, bod) miiffen 
bie Trauben oötlig troden unb nietjt ju reif fein. 

$JSflaunteit muffen oor itjrer ool(ftanbigen Steife abgenontmeu unb 
in einem, foüiet afö mügtid) gefcfj[offenen, nie turn bei* Sonne befdjienenen, 
mögtidjft bunften Staunt aufgcljängt werben. SJtan fdjneibet l)iergu 
mit fyrüdjteu betabeue Stefte ab, biubet je 2 gufamnten nnb bängt fie 
über eine Sdinur an beut genannten Orte auf. Sit biefer äBetfe 
fiel) bie §ßflaunteu je nad) ber Sorte me|r ober weniger gut; eine 
Öauptfact)e babei ift aber, bag bie fyrudjte noc| feft am 
SSiit man bie grndjtpocige uiefit abfdjnetben, fo iegt man bie lyritdite 
o|tte bie ßweige auf eine trodene Unterlage unb bebedt fie 
Sitbftangeu, bie fef)(eet)te SBörmefeiter finb unb fid) uid)t er|t|ett, fo 
g. S)ioo^ unb befonberö SEBatte. 

®iefe leidere tarnt audi bei alten anberen ^ritdjten, wie hinten 
unb Step fein mit gutem (Srfotg angetoaubt werben. 







■ 



'Mtuk'i SBirtfiSchaftStiorrätfie. 
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1041. 5lcpjcl mtb SBirtmt 51 t trocfncn. 

Tic 2(epfel miiffeu burdjgeftoüen, gefdjält mtb gleid), bamit fte 
uvcifj bleiben, in entern abgefUtjlten Ofen auf §oIjrat)tnen ober mit 
Rapier bebedtcit Söledjplatten getrocfnet merfaen. 

93irnen muffen mit ber Schale in foc^enbettt SBaffer aufgequollen, 
meint Jie abgefüljft, gefdjält, in bie §älfte gefdjnitten unb ebenfo mie 
bie 21 cp fei getrachtet merben. 








etnett bitttneu Spnip tmn 1 Cuartter mtb 

1 öuartier SBaffer, [teilt ifjn int SWeffingfcffel attfS fetter, taudjt 
jebe ijübfd) geformte 23erberi|entraube hinein, ttmljt fie bann in feljr 
fein gefiebtcin ßueter, legt fie auf eine ©cfjöffel, läßt fie int mannen 
midjt betten) Ofen trachten, füllt ne in (>5la*bütfjfeu, überbinbet fie 
mit ^evgameutpapicr unb bemal)vt fte an einem trodneu Orte auf. 





1 T 


$rifd)e Eier, meldfe in einer Üüfuug non 300 Tpeilen Sßaffer mtb 
heil ©altcplfäure (auf 1 ©pauu SBaffer 2—2 l /. 2 fiotfj) eine halbe 

g gelegen haben unb fobaun an ber Süft getrachtet finb, 
halten fiel) an einem luftigen Orte in einem Eierhalter 8-—10 9P 
lang, otjne jtt öerberben. 









SDtatt idjält mit einem fdjarfen JDteffer Slpfelfiueu ober Gitroneit 
fo, bafj faft nicht* äTeijse^ an ber ©djale bleibt. Tarnt niifdjt unb 
idjidjtet man bie ©djale fofort mit feinem Qxukx in ein fagenannteS 
2lpot[)eferglä§djen (toeithalfig mit breit überfaffenbem ©djlupforf) gut 
ein, fo baf eine 3 11 rferfcf)td;t überftefjt mtb fehltefn beit ftorf feft jn. 
93ei faftigeu frifdieu fruchten tnirb halb ber gattje ßuefer ju einer gelb= 







;oma, 




tu 




ftarf unb angenehm mitrjt. Sollte bie SPfaffe nad) längerer Qtii hart 
merbeu, fo mu| ba§ ©lä^djett forgfältig int SBafferbabe erünvnut merben. 
(918), moburd) ber Suljatt mieber frif d) tnirb. 

1045. 33ifc()ot=ß‘Vtvact ober ©tfeitj. 

1.0—12 frifdje, grüne 5ßontermtjen fdfjftlt man feljr fein ab, itber= 
giept bie ©djalen mit 1 Stof gutem alten 9ium ober 2lrae, läßt bie» 
24 Stnnbeu in einem gut jugebeefteu ©efän an einem maj3tg mannen 
Ort fteljen, filtrirt bie fylüffigfeit bttrd) eilt feinet Sieb mtb füllt fie 
in Meine glafdjett, bie man n er fort t unb nerfiegelt. 
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XXII. 



s 


CI 


Ober man- fdfneiöet 6—8 ^ßomerangen burdj, fernt fie au» unb 
röftet fie langfara auf erneut fRofte. ©obalb fie braun fittb, fdjiebt 
man eine Scheibe c, 
baö 93rob eingiefft. i'citn giefit man ein ©tof fHitut ober Slrac öagu 
ttnb »erfährt iut Uebrigen mie 



p ^ 

iS 













ö m 






ui!i=Ü)dmat füllt man in eine fytafdje grüne ©jtragonbtättev, 
einige Sorbeerbtättev, einige ©tenget ©tnimiau uitb fßfefierfraut unb 
bie © d) a l e non 1 ßitrone, fo baff bie fvfnidje f)a10 uoli ift unb gmar 

f" ^ / I / /W i * / 1 / , // / * 

. , i t ^ i i 4 i. * t i I - I .* I V T 4 4-A4 .4. .4 .-444 >4-4 44 t 1-4 t 4 I V 4 ■ \ 4 4 A 1 /TL 444 . \ 1 4 41 4 A4* 




I. iöuttei’mUcl)=Äftfc. 

2 ©tof frifdje .fiuljmiid) »erben aufgefodjt, ju 4 ©tof SButtcrmilcf) 
gegoffen, darf umgeritfjrt, in ein, mit einem Rapfen üerfel)eneä ©pärrdjcit 
gegoffen unb fo fange fielen gelaffen, bi§ fid) ber tföabbad unten feftf; 
bann jap ft man itju ab unb legt bie SDfild) in einen diente! jum Abläufen; 
fie barf aber nid)t gu troefen »erben. Samt toirb bie 

aerüfjrt, 51t Ääfe geformt, mit 





V 


unb 


tftefofättent 



i 

3 




( 





1 \ ri j ^ 



ein paar ^age nt einen 




bantit bic Äiife 

non au|en abtrodnen, unb 

jufe|t i 

f 1 

tt 3 

Ääf 

el)au3 

gebradit. JyaII§ 

mau bic Äiife gu fett fiubet, 

nimmt 

man c 

mftatt 

ber frifefjen, gefd^mantete Wild). 






1048. Ena^=Mfe. 





SÄan giefft 

in ein Wefdjirr faure 5Dfifc| unb fafd 

fie 

an 

einem 


ui armen Orte ftetjen, bis 



gehörig gegolten i]t unb man ben 


SEabbad 





; bann gieft man 2—3 ©tut f 




"alter 

MUl 



rüber unb läßt e§ öerbeeft flehen, bi§ e§ faß geworben ift. 
fid) nun uneber SBabbatf gefefet l)at r fo japft man ifjn ab, giegt bie 
fe in einen 93eute( unb legt it)n unter bie Sßreffe, bie bie 3Äi(cf) 

g trorfen ift; bann toirb bie OJiiid) fetjr ftarf gefnetet, 



uu 



ftüntmet unb ©atj nach 




Ö u \ 


einen 4,ag 




gefteut unb bann ju Mafe geformt, mit SJIättcrn bebeeft, ganj nüe 1047. 




Wan meiefjt ein gute» Sind Äalb»Iarui in SEabbacf, einige ©tunbeit 
nur Anfertigung be§ ÄäfeS; bann nimmt mau 3 ©tut fi-ifdje 3)JtIcf), 
giefit fie in einen ©rapen, fegt bie Sarto bittetn, [teilt beit ©rnpeu 





?( ii cv 1 ci SBirff)id;aft£öorrätfce. 
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auf Kopien unb läßt bie SKaffe fo lang nun mann werben, big man fießt, 
baß bie Wild) gufammengegogen ift, bann brüeft man biefe troefen non 
allem SBabbacf ab, legt fie in eine burcf|Iöd)erte fyonn ober in einen 
leinenen Sappen unb befdjmert fie ftart. Ser Seife muß 12 Stunben 
abqepreßt roerben unb 12 Stunben im Sah liegen. v wt g $äfefiaug 


ftellt mau iijn gum Srodnen unb mäfdjt ißit unterbeffen deißig 


xmt 





1050. ilüdjcnbuttct in rild)butter aufsuOejfmt 







Ginnt Iag oor beut ©eBrattdfe wäfdft man 1 fßfb. ftitdjeuOutter 
mit faltem SBaffer au?, giefjt wiebev frifdje? 3EBaffer barauf unb läßt 
fie bie i>iad£)t über weidjen, wäfdft fie bann nodj einmal aus, gieft 
afle§ SEßaffer ab unb ri'tbrt fie gut burdf; aföbann gießt man 1 Quartier 
guten fügest ■Sdjmant unter fortmätjrenbem fRiitjren galt ,5 
bi? e? eine Waffe wirb unb faljt fie mit feinem 'Jifdjfal^e. 

1 fßfb. gewinnt man auf biefe SCrt reidj(id) l 1 /., fßfb. 

* 

«l 

1051. .Slartoffetnteljl unb 31 t bereiten. 

Sie Kartoffeln müffen, nadjbent fie non ber @d)ale gä 
befreit finb, in falteg SBaffer gelegt m erben, öürfen aber uidjt gu 
lange barin bleiben, fonbern mäßen gleiclf gerieben inerben, unb gmar 
über einem Silben mit faltem Söaffer, bamit bie SKaffe gleid) 
SSaffer fällt unb auf biefe 91 rt ni djt fdjtnarg tnirb. Sieie SÖlaffe muß 
einen Sag mcidjeu; barauf nimmt man üon 3 Sieben ba§ grob 
legt bie geriebenen Sartoffeln 1 ) ine in, reibt fie bitrd), brüeft fie troefen 
ab unb meidjt beit 53 rei nueber in reineg falteg SEBaffer. Sie burd)= 
geriebenen Kartoffeln mitffen big gum folgenben Sage im SB aff er 
bleiben; bann treibt man bie SKaffe öurcf) bag gtneite Sieb, brüeft fie 
troefen, laßt fte inieber tueiefjen unb öerfäfjrt am brittcu Sage mit 
bem feinften Siebe ebenfo. 9flgbann gießt man auf bie SOtafie frifeßeg 
falteg SB aff er, mag fo lange mieberljolt tnirb, big bag SBaffer 

flar unb rein ift; bann tnirb bag SB aff er abgegoffen, bag 
Sd)ioarge oon oben abgeuommen, bie SOfaffe auf mit Baten bebedten 
Siielien bitnn auggebreitet unb in einem marmeit Zimmer getroefnet, 
bod) muß matt eg täglid) etmag bitrdjrüßren. 3 ft bag 2 Äef)I gang 
troefen, fo tnirb eg bitrd) bag feinfte Sieb gerieben; bag 9iad)gebtiebene 
mirb bitref) einen Surcpfdilag gelaffen unb bilbet bie Sartoffelgrüüe. 

1052, 5luffa0 311 m ©eifetodjeu. 






20 jpfb. 5Ialg nimmt man 2 '/., Stuf Slfdje unb 1 £of -S 
nermifdjt biefe? gut uitb feudjtet e? ftart 7 an, fo bafj e? äufammen^äft, 
Wenn man cs in bev §anb brüeft. Stuf beit xBobert ber ^augcnftalgc 
fommt erft ber bnrdjföc^ertc, mit Reiften Befdjtagcne ©oben, barauf 
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2(&t f)i'i(iuig 



eine @d)td)t f)anbt)of)e3 ©trog, aläbamt oie ge 
lief) etn getreten toerben muff, bocf) nidft 31 t 
bie Ringer einfteden famt, nnb 




e, bie orbent* 
man immer 



@tro|; bann mirb fodjenbes? SBaffer baraufgeg offen nnb bainit and) 



nod) ben aubent Sag fortgefaljeen, fo 
betn ©trof) ftef)t. Sie SJafge mujg gfeid) 

3 Sage ftefjen. SBtd man nun bie (Seife f 
jebe3 i^nitb Saig 1 ©tof Sauge nnb 



ba 8 SQSaffer immer 
gut öerbedt merben nnb fo 

, fo nimmt man auf 






Alt + 
; 



e§ 1 ©tunbe 

aföbann nimmt man auf jebe§ ißfunb 1 j t ©tof Sauge, fodjt e§ 

B, and) 4 ©titnbeit, nnb giefst immer wäfjtcnb bcs So eben 3 etwas 
ftarfe Sauge 51 t, bamit ber Reffet nidit iibergcfjt; 11 äft fie bann bie 
iß tobe (f. u.) nnb fdjiiumt fie reefjt gut, fo weiebt man auf jebeS 
eine gute f)anb boll ©alg unb fodjt fie uod) 1 ©tunbe; bann 
baS geuer auSgelöuljt unb 1 ©gann SBaffer jugegoffen, eine gute 
SS eile fo fte|en gelaffen, bann aber auSgefdjapft. 

Um %u wiffeit, ob bie Sauge ftar! genug ift, macht man folgenbe 
fßrobe: 50tan legt ein @i in bie Sauge, fd)Witnmt c§ oben, fo ift. fie 
gut, im entgegengefebten gälte muf) fie üerfteirft werben. 



t 


I 




H. 


9 ir. 

Sfal blau p fod)en . . . 

* di 

271 

„ in ©altert .... 

* Mb 

272 

„ gebratener .... 

9 ■ 

273 

„ geräuberter .... 

■ * 

274 

, r gerösteter (marinirtcr) 

* * 

272 

Mlfuppe, Sübecfer . . . 

9 fl 

86 

„ mit €bft unb Möfjdjen 

85 

Slbbrftljen (Blandjiren) . . 

* * 

27 

Mpben (legiren) . . . 

* 1 

30 

Silbert*$ 8 i§qnitl .... 

* 4 

883 

5tlepnberfud)eu .... 

■ fl 

744 

Allerlei, faltet (Mixed pi ekles) . 

1027 

Merlei, £eipgiger .... 

* 4“ 

215 

$tnanal in SBledjbiicbSen 

• « 

990 

„ ^SBotnle .... 

4 * 

891 

„ in ©djiftergtäferu . 

9- * 

990 

„ * (Sil. 

■ 4 

732 

„ in Sucfcrfprup • • 

m 4 

922 

Milplätsdjen ..... 

* '■ 

813 

Mtonienf neben .... 

■ * 

745 
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885 




161 

525 
581 

584 

526 

528 
& 



530 

532 
537 

533 
533 


342. 535 


506 

509 

536 

512 

957 

511 

996 



198 

167 

461 



4- \J 4 


178 

627 

639 

630 

631 
637 


635. 636 


638 

641 



632 

633 


, ruffifdje (Löünig) 628 

fpfeffetgurfen.* 

^fefferfudjen, Löafeler ßccfertt . 

, einfad)e 
, Heine, feine 



87 

88 


galten . . - 
$aniren . . . 
s $arabie§apfel in 


. . 490. 


491 

32 


It 

tt 

tt 

ft 

tr 


t 





tt 


ff 



977 


Sßfeffernüffe, braune . , 

„ , tueifje . , 

n tut feine 

$firfidie einpfod)en , 

sp“ - - * 



$ ftaumen * ? C uf I auf 



640 

537 

643 

629 

1020 

796 

791 

792 

794 

795 

793 



800 



ft 



953 

797 

707 

1040 
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9ir. 




Bf taumen, gebadene . . . 

m « 

565 

Boutarbe. 


424 

„ * Kiffet . . . . 

■ * 

681 

Breffe. 


16 

„ * Suchen . . . 

■ * 

778 

Breßfopf. 

P » 

478 

„ (Reine - claude) 

■ 

tu 


Brinjefftn*Bubbing . . . 

* * 

588 

BIed) = ober ©la^fnichfen 

m » 

990 

Brinaeßfartoffetn . . . . 

■ m 

181 

Pflaumen(Reine-clamle ober gelbe) 


Brünetten*©etee mit ©ebntant* 


beit eut^ufodjen . . . 

9 * 

952 

fefiemm. 


727 

Pflaumen *©aft, einfacher . 

* P 

951 

B n b b i n g e: g i i d) * lt n b 


„ - „ , gelber . . 

m # 

950 

i fy t e u d) *. 

538- 

-543 

„ *©uppe . . . * 

* ■ 

102 

Bnbbing, fyifd)* . . . . 

* » 

538 

Btffatu (orientalifdje ©peife) 

9 « 

419 

f f , Sartoffet* . . . 

■ * 

539 

Bito^ ........ 

P * 

263 

f , ton Kartoffeln 

unb 


„ = Piroggen (feintenien) 

* * 

511 

i iperin g . 

■ * 

540 

Btt^enfuppe mit ©raupen (ruffifd)) 
BU^farce in Ü)htftfielfd)afcn . . 

66 

. Bubbing, Kreb§* . . . . 

• * 

54 i 

168 

„ , 5Ü7accaront* . . 

m m 

542 

Pirogge, grüße gifd). . . 

* * 

521 

„ , 9üubftei(d)* . . 

* • 

543 

ff f fr Kofji* 

■- * 

518 

Bubbinge: falte füge . 

601- 

—609 

„ , „ (tulchjäfa) 

# * 

517 

Bubbing, 9lpfet* .... 

601. 

602 

„ t tt Öad)3* . . 

519. 

520 

„ , Sfpfetfinen* . . 

■ * 

603 

„ , „ mit «BiUen 

• ■ 

523 

„ , ©itronen* . . . 

■ m 

604 

tt t tt tt tt unfa 


„ , klaret* .... 

# * 

605 

Bifiga. 

* « 

524 

,, , ©rbbeer* . . . 

* « 

585 

Pirogge, große, mit Bifiga 

^ * 

522 

„ , JKei§*, mit S^afrouen . 

606 

Piroggen, Steine, §u baden 

S m 

503 

„ - , 3ium* .... 

607. 

608 

„ , „ , einfache . 

« * 

504 

Bubbinge, falte imb marme 


r§ t ft t ft.nie * * 

* * 

505 

(allgemeine Bemerfungen i 

P « 

566 

„ , „ , au fuefjen 

* * 

502 

Bubbinge: tu arme . . 

567- 

600 

ff f ff f ■" + * 

• * 

508 

Bubbing, Stpfe! * CSfjarlotte . 

* ■ 

570 

ff t tt t ?s%(^elmenten) 

511 

„ , Slpfef*Dumping . 

• p 

567 

„ , „ t £htarf*(5Sarenifi) 

513 

„ , feiner ?lpfet* . . 

* * 

569 

Biroggerttetg (Blätterteig) . 

492. 

493 

„ , leichter „ . . . 

« * 

568 

, t f einfacher . . 

494. 

496 

„ , ©robbroö*, mit Stepfetn 

5 * 1 

„ , feiner . . . 

P * 

495 

„ , mito * f mit ^tepfeln 

572 

„ (Hefenteig) . 

* i 

501 

„ , ?(pfetfincn* . . 

» * 

573 

„ , leichter . . 

P ■ 

498 

„ , Bi^qutt* . . . 

• m 

574 

BlÖ$d)en, gifd)* .... 

■ * 

282 

„ , Bubbert . . . 

* * 

575 

„ , 5-leifdj* . . . 

• ü“ 

338 

„ , Brob*, gefönter . 

■ * 

576 

„ oon gebratenem ober ge* 


„ , Bud)toei^engrüp* 

P P 

581 

fodjtem gteifd) .... 

■ m 

339 

„ , Bntterbrob* . . 

4 4 

577 

Bfäftdjen, ©ehirn * . . . 

■ # 

155 

„ , ©hocotabe* . . 

f * 

582 

„ , gering»* . . . 

■ # 

173 1 

„ , Zitronen* . . . 

583. 

584 

ft , Stni£* .... 

* ■ 

813 1 

„ , ©rbbeer* . . . 

9 m 

585 

„ , Bi^quit* . . . 

* V 

805 [ 

„ , gebrühter . 586. 

587. 

588 

„ , ©bocolabe* . . 

p * 

807 ; 

„ , ©robbrob* . . . 

P * 

578 

tr f ©atanterie* . . 

* 9 

814 

„ , „ feiner 

# m 

579 

„ , leichte . - . . . 

* * 

815 

„ , Kod)* .... 

• # 

15 

„ , Raubet* . . . 

* ■ 

826 

„ , Sötanbet* . . . 

■ * 

590 

„ , .... 

P P 

824 

„ , 90?anna* . . . 

• p 

591 

„ , (d)nett $u bereiten 

* * 

816 

„ , Sftehf* .... 

* • 

589 

„ , SlaufenbjahrS** . 

« ■ 

819 i 

„ , s 3tubet*, mit 5tepfetn . 

592 

Blum* Tübbing .... 

594. 

595 

, f , B^urn* .... 

594. 

595 

Bolnifdje ©uppe .... 

» ■ 

67 

„ , Brin^effin* . . 

* m 

588 

Bomeranjen einjufochen 

* 4' 

979 1 

„ , Oieibbrob* . . . 

• * 

580 

Pommes de terre frites . 

* * 

227 | 

„ , >Kei3* .... 

• * 

596 
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00 


f t 
ft 

tf 


öon faurer Haldi 
faurer Sdpnant* 


tf 


fodjter . . . 

Juffer (Bacfpulber) 
SBumpemidel . . 


ft 



, Eier* , . . 

, Erbbeer* . . 

, Sdjmebifdjer , 
* Sorte . . . 

Biiree, (SJtuS) gtiineS 


tf 

ft 

ft 

t f 



tf 

ft 

tt 



, Ka|tamen* . . . 

, Somaten*, mit SieiS 
Büree* Suppe, treibe Erbfen 
* , grüne Erb 

h r * » tf 

id)c 

emuie* 
jpaien* 
Somaten 


tt 
ft 
f r 

11 


tt 

tr 


ft 

tf 

tt 

tt 

tt 

tt 



t 

t 




mib 


ge 


9 Jr. 

597 

598 

599 


600 



3 



V! 

896 

897 



Stel)* Suppe. 

„ *»3i eme r (Steljrücfen) . . . 

Steibbrob * Ktümpd)en . . . , 

„ *fßubbing. 

(Reibe«Suchen öon ropen Kartoffeln 
Keine - claude in Bled)* ober ElaSb. 

Ijeil cin&ufod)en 
in 9ium einjumadjen 


tt 

tt 




74 



224 

281 



60. 


61 

76 
78 

77 


SÖDtg 


tt t 
ft t 
tt - 
ff t 
tt 





(91d3brei) . . 

, in ber gorm . 




L 



ei er 
uppe 
„ * Tübbing . 

mit 


tt 


tt t 



:ouen 


sn 





05. 


affeln . . 

„ in SBein für 
SteiSmefyl, glammeti öon 



Quappen* fcuppe 
Quart * hinten . 

„ -«Piroggen 
Quitten* Saft . 


5 ! 8 . 



I 


tt 

tt 


öon Entenbraten 
, feinet, in 
oou (<9ä nie braten 




82 

DteiSftärfe, „ ,, 

i 

* 

688 

80 

fRemoitlaben* Sauce . . 

i . i * 

462 

84 

-* 

9i t) a bar b e r * So mp o t . . 

* « 

559 


„ *Eelee . . . 

* 

* 

701 


„ 'Siffel . . . 

■ * * 

685 

92 1 

„ *Kurfjen . * 

■ 4' * 

775 

859 

# 

# 

■ 

vv 

m m m 

560 

514 j 

Stiegen Cpi^e) . . . 

. 263- 

2611 

954 

„ , gelbe, in ©ffig 

* m • 

1024 


fr * Salat .... 

• 

■4 

557 


„ SU faljen . . 

* * * 

1012 

414 

Diihberbrateu (9fto aftbeef) 

* * * 

314 

1 -56 

9t inb erb ruft §it braten . 

* 

« 

317 

415 

9t inb e rftI et (§ ii §d) en j 

i i * 

318 


83 

433 

675 

580 

643 

990 




722 

612 

166 

680 




606 

691 



P f * 




i 


tt tt tt iitir 


iJiiitbersungc (). Bunge). 


Sdiiiittfofyl. 

416 

Sanbfleifrf) 

, Allgemeine SBemcrlung 

311 

Stagout öon § Ürnern , . . . 

407 

; r 

(Boeuf ä la mode) . 

315 

,, ft Kalbsbraten . . . 

349 

ft 

„ „ mit 


in h er 

ff /f f/ ULVk- 4 , 


Srüffelr 

[ i * f » I 1 * * 

316 

gönn . 

351 

Siinbfleifdj 

*Eotel etteS . . . . 

829 

Stagout öon Kalbsbraten mit SteiS* 


tt 

cingufal^en . 1030. 

1031 

raub. 

850 

tt 

= g*atee. 

195 

Stagout bou Kalfupn . . . . 

423 

tt 

5um Klops öor§u* 


„ f f Sammfleiid) . . . 

377 

bereiten 


326 

rr ff Stinberbratcn . . . 

325 

Siinbfleifd) mit SJteerrettigfaucc . 

319 

„ „ Qunge . . . . . 

341 

tt 

*$la|d)en. 

338 

,, ,f ff mit Blätterteig 

342 

tt 

auf polnifc^e Art . . 

321 

Staffol.188. 

184 

ft 

*dpubbtng. 

543 

Siaffolnit . 

51 1 

tt 

mit ÜteiS .... 

320 

Staftegat, Keine hafteten . . . 

512 

tt 

* Saucen. 

312 

Stäudjern, gleifd) unb gifcpe ; v u . 

1086 

tt 

= SteafS . 

328 

9tcbl)übner. 

444 

ft 

* Suppen (f; Suppen) 


ft 

V » V- * 

431 

9tiS ä la 

Malte. 

690 

f f * Braten . 

432 | 

Stitter, arme . 

656 
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>Koaftbeef. 

*ßr. 

314 i 

Saft, Wirfd)- . .. 

9ic. 

943 

9toggenbrob, grobem. 

834 

„ öon gelben Strjdjen . . . 

944 

„ , fößeS. 

885 

„ öon rotljen ©ta^fiefd^en 

945 

9Sott*S3i3quit. 

758 i 

„ , Srangbeeren*. 

948 

SRott «SlopS . 

336 

‘‘parabie^äpfel in ^uder 

9 * i 

„ * „ bou ilalbfleijd) 357. 

Q X Q 

ODO 

^ßftrfidfje in ^uefer . . . 

953 

„ » „ „ „ mit Stets 

859 

„ , Pflaumen * .... 950. 

951 

„ - „ „ ©diroeinefleifd) . 

391 

„ , „ gelbe, fjeil einju- 


Stofen. 

234 

todjen.. 

952 

Stofineu-Brüb. 

845 

Saft, Reine - claude Ijeil cingu- 


„ ju umfcfjen ..... 

r? 

i 

fodjen. 

952 

Stotlifof)! * Salat. 

553 

Saft, Reine - claude in 9inm . . 

956 

„ ju [totuen ..... 

285 

3himfriirf)te. 

V 15 5 

Stoulabe, Wertet*. 

476 ! 

,, , 6tad)eibeeren*. 

962 

// t *0 l d)t ; * • * * * 

290 

„ , „ rottet . . 

990 

„ , Salb $6 ruft . . . . 

364 

„ , Stricfbeeren* 1 , mit gern. Obft 

965 

„ , Wölfl *. 

241 

„ , „ •=, mit Pflaumen 

966 

„ bon Sd)meinefd)marte . 

476 

„ , „ flarer . . . 

968 

9iüben, Serbe!-. 

252 

rr t n 'f ft t mit + 


„ = Salat, rotier .... 

550 

geriebenen 51 epfein .... 

969 

„ , Slätomer. 

253 

Saft, Stricfbceren=, flarer, mit 


Stütfcn, $ammef-. 

371 

Birnen ... 

967 

„ t SalbS*. 

347 I 

Saft, Tomaten, grüne, in Snder 

973 

„ , SantntS -. 

371 

„ , Tuttifrutti(gemifcliter Saft) 

9 < 4 

„ , 9iel)=. 

433 

„ , Bogelbeer^. 

975 

9tüf>rei. 

142 

Saft in $tafd)en: (Sprnp) 


„ mit Strömlingen 2 C. . . 

143 

„ , 5lpfet*=. 

921 

Dinaren, über ba£. 

5 

„ , Beeren-, ungcfodjter . . 

932 

Sinnt fruchte. 

955 

„ , ©rb beeren .. 

928 

„ -Bttbbiug .... 607. 

608 

„ , Himbeeren -. 

931 

,, ^Stei^. 

691 

„ , Soljanni^beeren-. 937, 938. 

939 



„ , „ icljmar^et 

„ , St'ivjdjeii. 946. 

942 

947 

Sabatjou*Bubbing. 

609 

„ , S^tüarjbeeren. 

959 

„ -Sauce. 

475 

„ , Stachelbeeren . . . 962. 

964 

Säfte, ba3 9Xuf6emal)ren berfelben 

918c 

„ , „ , rotl)e . . . 

96! 

„ , „ ©infoefjen ber] eiben . 

918 a 

„ , Bogetbeeren ..... 

976 

„ in glajcl)en. 

918 b 

Saft^©i§ mit Sd)inantfcf)aum 

i 3 1 

,, , ba§ ©ähren berfelben . . 

918e 

„ *= Saucen. 

471 

„ 51 t ©cfrorenent, Saucen jc. 

957 

Sago=* s JJtild))uppe.. 

128 

„ , b a$ 8er$.u4em berfelben . 

918f 

„ ** Bubbing. 

597 

Saft, Slpfct-, flarer . . . . 

919 

„ Suppe, eiufadje .... 

106 

„ , Wpfelmarmetabe(jcf)ottifrf)e) 

920 

„ =* ,, mit BJein . . . 

107 

„ , ?lpfetfd)eiben in , 3 uderfprup 

922 

Salat, über bie Bereitung öon 


„ , Betbertjpen* . . . 923. 

924 

grünem. 

544 

,, , Birnen**. 

925 

Salat, Beeten -.. 

550 

„ , Brombeeren **. 

926 

„ , ©nbiöien*. 

548 

„ , ©rbbeeren-. 

927 

„ , ©urfen** ...... 

549 

„ , gemilchter. 

974 

„ , Sattoffel-. 

5 5 2 

„ , Himbeeren- . . . 929. 

930 

„ , Sohl-. 

553 

„ , Jtohanniäbeeren- 933. 934 

. 935 : 

ff f Äopf* 5 .**♦#*. 


„ , „ • mit ©im« 


„ , „ mit faurem Sdjmant 

546 

beeren. 

936 

„ , „ », mit ©pect . . . 

547 

Saft^obfuiniSbeeren*, fdjtöarjer 940.941 

„ , S«iie. 

Sol 





























(?) (0 ft) (?) öl (?) Cs) (?) Öl 





Salat, SRieadjen**. 

. 557 

„ , 9?üben =*, rother (}. Beeten *). 

„ , SeEerie*. 

. 554 

„ , Spargel*. 

555 

„ , Stridbeeren*, einfacher 

. 970 

„ , „ *, feiner . 

. 971 

; f , „ *, gebadener 

. 972 

„ , Somaten* ..... 

. 556 

Salicplfäure. 

. 918 d 

Saljgurfen. 

. 1017 

Saljftangen. 

. 855 

©anbart.. . 

. 804 

Sanbfucfjen. 

. 818 

Sanbtorte . .. 

. 776 

SarbeEen*BrÖbcf)ett .... 

. 151 

„ * Butter. 

. 185 

„ * Sauce, falte . . . 

; 466 

„ * „ , tu arme . . 

. 465 

Sarepta*Senf . 

20 

Sauce, 9tuftern=. 

. 44f) 

„ , BaratDifen* .... 

. 451 

„ , Butter*, tununige . . 

. 448 

„ , SfjampiqnmtS* . . . 

. 451 

„ , »m-. 

. 456 

„ , (Sier =. 

450 

„ ju geringen .... 

. 452 

„ f £ering§*. 

453 

„ , £)oEänbi)d)e .... 

. 454 

„ , ftapern** . . . . . 

. 449 

„ , $reb§*.. 

. 455 

„ , lUaponuatfeiu . . . 

. 457 

„ , ^fteerrctttg*, falte . . 

459 

„ , „ *, m arme 

. 458 

„ , ERordjel*. 

. 460 

„ , Beterfilien** .... 

. 461 

„ , Diemoulaben* . . . 

. 462 

,, su Etinberbraten . . 

. 463 

,, , iaure, au Üiinberbrntm 463. 464 

„ , Sabapon* .... 

. 475 

„ , Saft*. 

. 471 

„ , SarbeEen*, falte . .. 

. 466 

„ , „ *, warme . . 

. 465 

„ , Senf*, falte unb marme 

. 467 

„ , Tomaten* .... 

. 468 

„ , Trüffel**. 

. 469 

„ , BaniEe*. 

. 472 

„ , 2Bein=, ^ßarifer . . . 

. 474 

„ , 2Beinfdjaum=.... 

. 473 

„ , ^miebel*. 

. 470 

Saucen, Bereitung ber Braten* 1 

. 312 

Sauerampfer einjitfodjeu . . 

. 1009 

Sauerbraten. 

. 323 

„ , @lenn* . . . 

. 436 

Saucrfof)! einaumadjien . . . 

. 1029 


Sauerfoljl, geftoluter. 

236 

„ = ^Saftete. 

531 

„ = Suppe ...... 

49 

t , * „ , ftae . . - . 

50 

Saure (^rüjje .. 

130 

Samn)enfof)l ....... 

237 

Sd)affleifd)fuppe, geräucherte . . 

59 

Sd)äld)en a\i§ £irfd)en .... 

901 

„ „ Äornbrauntmein . 

902 

Sdiaum^CSig. 

731 

ScbeEbeeren.. 

95S 

Sd)id)tfud)en. 

777 

Sdpfbfröten ** Suppe. 

39 

SdjiEergläfern, ba^ (£inmad)en in 

989 

,, , größte in . . . 

990 

„ , ©emüfe in 992— 

-1000 

„ , «pilje in . . . 

iOUl 

Sd)infen 31 t baden. 

387 

„ „ braten. 

388 

„ einjufatjen. 

1033 

„ =*©erid)t ...... 

1.82 

„ 31 t focbeit. 

386 

,, *Steaf§ ...... 

389 

Sd)leie. 

305 

Sd)Ieien* Suppe. 

91 

0d)mant*Bonbon3. 

i \ vutita 

829 

70 Q 

ff ^ verein c 

„ *®elee. 

705 

„ *- Riffel.. 

684 

„ **Äringel, Meine . 866 . 

867 

„ **Studjeit . . 780. 781. 

782 

„ = s ^ubbing, untrer . . . 

600 

„ *Sdiaum. 

713 

„ * ,, , ®ütd]en mit . 

808 

„ * „ , (Srbbeeren mit 

715 

Schmarren, Kartoffel* .... 

225 

Sdjmor braten. 

322 

Schmoren.. 

28 

Sdjmorffop^. 

333 

0 cf) ne den. 

861 

Sdptee, amerifauifd)er .... 

712 

„ , Slpfel=. 

708 

„ , .tartoffcN. 

223 

Sdbneibebo^nen h“. Bofjnen). 


Sd)nepfen. 

441 

©cbnütfobl, gebadencr .... 

247 

„ , gefüllter. 

250 

„ , gefügter .... 

246 

„ , geftoluter . . . . . 

248 

„ auf ruffiidje Strt . . 

249 

Sd)nittfu^en (engl- Sdjnitt) . . 

777 

„ , fleine. 

817 

0 d)ni|et, Salb§ == . 

355 
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« 

Scpnipel Oon gebratenen! Kalbfleifcp 

356 

Spinat 

zu falzen...... 

1007 

Scpmarzbeeren emzufoepen . . 


959 

tr 

zu irotfnen. 

1008 

„ *Kattefcpale . , 


118 

Spripf neben. 

787 

„ *Ktffel . . . . 


681 

// 

, gebaden .... 

788 

„ * Suppe . . . 


103 

rr 

mit Cbftmug . . . 

789 

Scpmarztuttrzel (Scorzonere) . 


254 

Statpelbeeren^ dompot . . . . 

561 

Scpmebifd)er Sßunfd) . . . . 


899 

rr 

in glafdpen . 963. 

964 

Scpto einebraten. 


382 

rt 

„ , rotpe . 

961 

„ mie Kalbsbraten 



rr 

, ganze, etnzufoepen . 

962 

bereiten. 


388 

' rr 

*Kattefcpate . . . 

119 

Scptneinefleifdi. 


381 

rt 

* Kiffet .. 

681 

„ einzu falzen . . 


1033 

rr 

* Saft, rotper . . . 

960 

„ ** Suppe mit (Graupen 

62 

rr 

* Suppe ..... 

104 

Stpmetugcarbonabe . . . . 


391 

' Stangen, Kartoffel* ..... 

856 

ScpmeinSpäStpen. 


390 

rt 

, Keife*. 

160 

SeptueinSfopf, geräudperter . . 
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